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Gewidmet meiner
Tochter Lisa

WeiBt du noch, als du gesagt hast:
.Bin ich froh, wenn ich das erste Exemplar in meiner Hand halte!”
und ich dir geantwortet habe:
,lch auch!”?

Wir haben es geschafft!




VORWORT

Weil Kase selber machen unheimlich Spal3 macht
und ich Ihnen zeigen méchte, wie einfach es ist,
verschiedenste Milchprodukte selbst herzustellen.
Mein Interesse daran wurde wéhrend meiner
Permakultur-Ausbildung 2016 geweckt. Es fasziniert
mich, wie aus wenigen Grundzutaten wunderbarer
K&se und andere Milchprodukte wie Mascarpone
oder Joghurt entstehen.

Eine Milchtankstelle in der Nahe macht es mir
moglich, zu jeder Zeit frische pasteurisierte Milch
aus der Region zu bekommen. So dauerte es nach
meiner Permakultur-Ausbildung nicht lange und der
erste selbst gemachte Kése lag in meinen Handen.
Was fir ein Geflhl ... mein erster eigener Kase!

Fasziniert von der Einfachheit der Herstellung und
dem unvergleichbaren Genuss wurden nach und
nach immer mehr Milchprodukte in unserer kleinen
Kiche produziert.

Tiramisu mit selbst gemachter Mascarpone, ein
Traum. Ich garantiere lhnen, Sie haben noch nie so
ein kostliches Tiramisu gegessen.

Oder frische Buttermilch, einfach ein Genuss.
Unser Hauskase ist sehr beliebt, wenn Gaste kom-
men, und Kasekugeln im Glas sind immer ein gerne

beschaftigt sich seit Jahren
mit der Herstellung von Kase
in der eigenen Kiche.

lhr Wissen zur Kaseherstel-
lung und Selbstversorgung gibt sie in Kursen
und Workshops weiter. Sie ist zudem Fachbera-
terin fur , Selbstversorgung mit essbaren
Wildpflanzen”, ,Permakultur-Designerin” und
. PilzCoach”.

genommenes Mitbringsel aus der Speisekammer.
Einige Rezepte lassen sich leicht in den Tagesablauf
einbauen, andere brauchen etwas mehr Zeit und
Aufmerksamkeit.

Die Geduld zahlt sich jedoch aus durch ein unver-
gleichbares Geschmackserlebnis und das Wissen,
dass keine kinstlichen Zusatzstoffe wie Geschmacks-
verstarker oder Konservierungsmittel enthalten sind.

In diesem Buch zeige ich Ihnen einfache, leicht
nachzumachende Rezepte und Anleitungen fir den
Hausgebrauch. Diese kdnnen dann nach eigenen
Vorlieben und Geschmacksrichtungen abgewandelt
werden.

Ich wiinsche lhnen viel SpalB mit dem Buch und
gutes Gelingen.

Andrea Leuoth-Minzberger
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Ich finde Milchtankstellen toll!
Inzwischen finden sich an vielen

Orten Milchtankstellen, wo sich
rund um die Uhr frische regio-
nale Milch zapfen I3sst. Be-
stimmt auch in lhrer N&he!

So funktioniert eine

Milchtankstelle:

— Geld einwerfen

— Flasche unter den Zapfhahn
halten

— Starttaste driicken — und
schon flief3t frische Milch

Frische Milch
Selberzapfen

zum

Der Vorteil:
— Sie zapfen regionale Milch.

— Sie wissen, wo die Milch
herkommt.

— Sie kennen den landwirt-
schaftlichen Betrieb.

— Die Tankstelle hat rund um
die Uhr gedffnet.

Meist werden andere Produkte

auch mit angeboten. Wie

Joghurt, Eier, Nudeln, Marme-

lade und Fleisch oder, wie bei

uns, Eis.

Haben Sie keine der beiden
Méglichkeiten, greifen Sie auf

pasteurisierte Milch aus dem
Supermarkt zurick.

Beim Pasteurisieren wird die
Milch fir 15-30 Sekunden auf
72-75° C erhitzt. So werden
Mikroorganismen, Bakterien
und Keime weitestgehend
abgetdtet. Durch die Zugabe
von Milch-Kefir kdnnen wir
pasteurisierte Milch wieder in
einen rohmilchahnlichen
Zustand versetzen, siehe
Seite 36.



SAURE

Einige Frischkasearten wie
Paneer, Mascarpone oder
Mozzarella werden ohne Lab
hergestellt. Die Milch wird mit
Hilfe von S&ure in Form von
Zitronensaft zur Gerinnung
gebracht.

Mit Saure in Form von Zitronen-
saft kénnen Sie ganz schnell
Kéase selber machen, ganz ohne
Lab.

Zitronensaft wird vielseitig in
der Kiche verwendet. In
Salatsaucen, Fischgerichten,
Kuchen, zum Putzen und um
Obst am Braunwerden zu
hindern.

Schwierig fand ich immer das
Umrechnen. In jedem Rezept
sind andere Angaben. Mal ist
vom Saft aus einer Zitrone die
Rede, mal von Essloffel und
Milliliter.

Mein eigener Zitronenbaum

liefert mir mittlere Zitronen.
Diese habe ich ausgepresst und

nachgewogen.

Rausgekommen ist:

Aus einer Zitrone bekomme ich
ca. 50—-60 ml Zitronensaft, das
sind 3—4 Essloffel.



ESSBARE BLUTEN

Den ganzen Sommer liber ein Genuss




Durch meine Ausbildung zur
Fachberaterin fur essbare
Wildpflanzen arbeite ich viel
mit essbaren BlUten, Krdutern
und Wildpflanzen. In Frischkase
und Butter bringen essbare
Bliten Farbe ins Spiel und
sorgen flr ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis.

Mit essbaren Bliten kénnen Sie
immer neue Kreationen erstel-
len oder dekorieren. Schauen
Sie sich meinen Veilchen-Traum
auf Seite 74 an. Ist das nicht ein
Hingucker? Ich liebe es, im
Sommer mit essbaren Bliten
und Blattern zu arbeiten, im
Winter mit Nissen und ge-
trockneten Frichten.

Dass Sie die Bliten zu 100 %
kennen und sicher wissen, dass
diese essbar sind.

Dass die Bliten am besten aus
dem eigenen Garten oder von
ungespritzten Flachen stammen
und diese frisch gepflickt und
am gleichen Tag verspeist
werden.

Schnittlauchbliten
Borretschbliten
Kapuzinerkressebliten
Chrysanthemenbliten
Ganseblimchen
Kornblumenbliten
Schafgarbebliten

Grof3e essbare Bliten wie
Zucchini und Taglilien lassen
sich leicht mit einer Frischkase-

creme fullen.

Die Bluten vor dem Verarbeiten
ausschutteln, um evtl. vorhan-
dene Insekten zu entfernen.
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Salbeibliten

Ringelblumenblitenblatter

Lavendelbliiten

Rosenblutenblatter
Gewdrztagetesbliten  Veilchenbluten
Taglilienbluten Zucchinibliten
Léwenzahnbliten Nachtkerzenbliten
Wegwartebliten Malvenbliten

Lindenbliten Holunderbliten

Wildpflanzen wie Génseblim-
chen, Lowenzahn, Nachtkerze,
Kornblumen und Wegwarte
lassen sich leicht im Garten
ansiedeln, somit sind Sie auf
der sicheren Seite. Sie werden
ja wohl kaum in Ihren eigenen
Garten Gift spritzen.



Schritt-fiir-Schritt-Anleitung

FRISCHKASE AUS JOGHURT

99 Die meisten von uns kennen Frischkdse nur aus dem Supermarkt, in kleinen

Plastikschdlchen verpackt, und wissen gar nicht, wie einfach es ist, Frischkase

selbst zu machen. Sie brauchen lediglich zwei Zutaten dazu: Joghurt und Salz.

Fir leckeren Frischkase
missen Sie den Joghurt nicht
einmal selbst herstellen.
Nehmen Sie lhren Lieblings-
Naturjoghurt aus dem Glas
und machen Sie liber Nacht

Frischkase daraus.

Der Frischkase ist so lecker,
dass Sie wahrscheinlich
keinen fertigen mehr kaufen

werden.

Frischkase lasst sich ohne
groBBen Aufwand selber
machen. Er

- benétigt keine Reifezeit

— ist sofort essbar.

ZUTATEN

2,5 kg Joghurt (gibt es in
turkischen Supermarkten in
2,5-kg-Eimern)

1 EL Salz

Das Kasetuch vorbereiten:

Mit heiBem Wasser UbergieBen,
damit evtl. vorhandene Bakte-
rien abgetdtet werden und die
Fasern des Tuches aufquellen
kénnen.

1. Das Sieb in die Schissel
stellen und mit dem K&setuch
auslegen.
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ZUBEHOR

Schussel, Sieb, Kasetuch,
Kochloffel oder Schneebesen

2. Joghurt und Salz mit dem
Kochloffel oder Schneebesen
gut durchrihren und in das
Kasetuch gieBen.

3. Die vier Ecken des Kase-
tuches miteinander verknoten
und zum Abtropfen authéngen.

4. Die Abtropfzeit liegt zwi-
schen 12 und 16 Stunden.



5. Den fertigen Frischkase aus

dem Tuch nehmen und zum
Durchkihlen fiir ein bis zwei
Stunden in den Kihlschrank
stellen.

Ich fange mit meinem Frisch-
kdse gerne am Nachmittag an.
So kann das Ganze Uber Nacht
abtropfen. An nachsten Mor-

gen ist er meist schon fertig
und wird weiterverarbeitet oder

kommt zum Durchkihlen in den
KUhlschrank.



Die Kombination
aus siif3 und
scharf schmeckt
einfach genial!
Der perfekte Dip
fir Kracker,
kommt immer

gut an.

HIMMLISCHE DATTELCREME

1. Datteln klein hacken. 3. Frischkése mit Datteln
und den Frihlingszwiebeln

2. Frihlingszwiebeln in feine vermischen.

Scheiben schneiden.
4. Das Ganze mit Salz und Chili
abschmecken.



WALNUSSPRALINEN

ZUTATEN
Frischkase
Salz
Pfeffer

WalnUsse

1. Frischkdse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kleine
Kugeln formen und auf einem

Teller etwas antrocknen lassen.

2. In der Zwischenzeit die
Walnusse klein hacken.

3. Die Kugeln in den klein
gehackten Walnissen walzen
und kaltstellen.

Rezept Frischkdse aus Joghurt ¥

99 Diese leckeren Frisch-
kasepralinen mit frischen
Walniissen schmecken
nach Herbst, langen
Abenden bei Kerzen-
schein und Kuschel-
decke. Dazu ein frisches
Baguette, ein Glas
Rotwein und Zeit. ¢©

Walnusspralinen sind

eine wunderbare Deko
auf kalten Platten und

K&setellern.




gietl verlag

Den ersten selbstgemachten Kase in den Handen zu halten -

dieses Gefuhl sollten Sie sich nicht entgehen lassen! Von Butter,
Joghurt und Quark ganz zu schweigen ... Zuhause Kase & Co.
herzustellen ist nicht so schwer, wie viele meinen. Und die
Utensilien, die Sie daflr brauchen, befinden sich bestimmt schon
in Ihrer Kiiche! Mit diesem Buch und den darin enthaltenen
Schritt-fur-Schritt-Anleitungen steht der Herstellung eigener
Milchprodukte nichts mehr im Weg. Also: Ran an die Topfe,

Schusseln und Siebe — und los geht’s in der Milchwerkstatt!

ist eine Marke der
Battenberg Gietl Verlag GmbH
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