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Streich-Kase selbst herstellen mit Online-
Coach

Isabella Bosch-Weiss von https://hofwaerts.at/

e 2| Milch (jede Milch eignet sich, sie darf nur nicht ultrahocherhitzt, also keine Haltbarmilch
sein)

e Y kg bis 1kg Naturjoghurt (Kuh-, Schaf- oder Ziege)

e 2 Zitronen

e Salz

Zubehor

e 1 Topfzum Erwdrmen der Milch

e 1 Back-/Brat-/Koch-Thermometer

e 1 Schneebesen

e 1 Kochloffel

e 1 Schopfer (im Idealfall ein Siebschopfer)

e 1 Nudelsieb

e 2 ausgekochte Geschirrtiicher, Mulltiicher oder Babywindeln
e 1 Pkg Backpulver

e 1 Gefall zum Auffangen der Molke (zB Kochtopf)

e 1 tiefer Topf/GefaR zum Auffangen der Molke

Hinweis: bei diesem online Kdseworkshop werden zwei verschiedene Rezepte vorgestellt. Um sie
unterscheiden zu kénnen sind die Angaben in normaler Schrift fir den Joghurtkase und kursiv fur den
Zitronenkase.

Workshop

18:30 bis 20:00 Uhr

Dauer Was

10 min Beide Tlicher Ubereinander in eine Schissel legen, Backpulver
dariber streuen und mit kochendem Wasser tbergielRen.
AnschlieBend Ticher kalt ausspillen und bereit halten.

10 min Nudelsieb liber den tiefen Topf hangen, eines der Tiicher
hineinlegen und das gesamte Joghurt hineinleeren. Tuch
zudrehen und moglichst tief (sodass viel Stoff oben Ubersteht)
mit einem Gummiringer| oder Spagat zusammenbinden. Einen
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Kochloffel iber den Topf legen und mit den Gberstehenden
Zipfeln das Tuch mit der Joghurtfracht am Kochloffel befestigen.
Es muss genug Platz sein, so dass die Molke aus dem Joghurt
abtropfen kann ohne dass das Tuch darin liegt. Das Ganze Uber
Nacht (12h) abtropfen lassen, kann, muss aber nicht im
Kihlschrank sein.

30 Minuten 2 Zitronen auspressen und Saft bereiten halten. Vorbereitete
Milch im Kochtopf unter stidndigem Riihren auf 80 Grad erhitzen.
Herd abdrehen, die Milch herunterziehen und den Saft der
Zitronen einriihren. Die Milch flockt sofort aus. Das Ganze 10 bis
15 Minuten ruhen lassen, ohne Umzuriihren. In der Zwischenzeit
das Nudelsieb liber ein Gefdf3 hdngen, und das zweite
vorbereitete Tuch hineinlegen.

5 min Nach dem Ruhen lassen die ausgeflockte Milch in das Tuch
abgiefien und je nach Geschmack etwa eine halbe h oder
ebenfalls iiber Nacht abtropfen lassen. Je kiirzer es abtropft desto
streichfdhiger bleibt der Kdise, je Icinger es abtropft, desto fester
und bréseliger wird die Konsistenz. Durch das Wieder zugeben der
abgetropften Molke kann die Konsistenz auch im Nachhinein noch
veréindert werden. Der Fantasie sind fiir die Verwendung des
Zitronenkdses keine Grenzen gesetzt, er kann siif8 und salzig
genossen werden. Finden Sie heraus, welche Konsistenz und
welchen zugegebenen Geschmack Sie bevorzugen.

30 Minuten Anleitungen und Tipps von Isabella, wie der Joghurtkdse weiter
verarbeitet werden kann (siehe auch weiter unten in dieser
Anleitung)

Ende des Workshops, aber nicht der Kaseproduktion

Am nachsten Morgen Das Tuch mit dem Joghurtkése in eine Schissel legen, vorsichtig
aufmachen — fir Streichkase aufs Brot oder fiir die siiRe
Verwendung ist der Kase nun fertig und kann noch nach Belieben
gesalzen bzw. gewirzt werden. Die Masse kann auch fir StiRes
verwendet werden.

Wer den Kase einlegen mochte muss nach dem Aufmachen des
Tuches die Masse kraftig salzen und das Salz mit einem Loffel gut
einarbeiten. Noch einmal bis zum Abend abhangen lassen.
Achtung: vorher die bereits abgetropfte Molke umleeren, sonst
wird sie salzig und ist zum Trinken nicht mehr geeignet.

Am néachsten Abend bis zu | Am Abend sollte aus der Masse noch einmal Molke ausgetreten
einer Woche spater sein und sie ist noch fester geworden. Ein Einmachglas in
passender GréRe mit kochendem Wasser ausspilen und bereit
halten. Eine Gewirzmischung lhrer Wahl auf einem flachen Teller
vorbereiten. Aus der Masse kleine Ballchen formen und in der
Gewilirzmischung walzen. Ballchen in das Einmachglas legen und
nach jeder Schicht Ol dariiber gieRen. Mit Ol abschlieRen und
etwa eine Woche ziehen lassen, langer ist auch moglich. Dann als
Streichkase genielRen.

Das Projekt dienetzwerkerinnen.at wird von der Osterreichischen F F G
Forschungsforderungsgesellschaft mbH (FFG) - Programm Laura Bassi/Frauen
gestalten Digitalisierung unterstitzt.

Forschung wirkt.
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