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Im Projekt #dienetzwerkerinnen arbeiten Frauen online zusammen. Die Ergebnisse
ihrer Zusammenarbeit werden als OER (open educational resources) zur Verfiigung gestellt. Die Texte beschreiben die
Herangehensweise des Projektteams und die erreichten Losungen fiir das Frauennetzwerk.

'} FFG Das Projekt dienetzwerkerinnen wird aus Mitteln der Nationalstiftung fir
Forschung wirk Forschung, Technologie und Entwicklung finanziert. Die Abwicklung des
Férderungsprogramms Laura Bassi 4.0 erfolgt durch die Osterreichische
FT3 Forschungsférderungsgesellschaft (FFG) und mit freundlicher Unterstitzung des
FORSCHUNG ' TECHNOLOGIE ENTWICKLUNG  Bundesministeriums fir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort (BMDW)."

Kase nach Paneer / Panir Art

Serie: #onlinelernvergniigen —die #dienetzwerkerinnen teilen ihre Erfahrungen und

Projektergebnisse mit allen Interessierten in einem umfassenden Online-Kurs von 25.
April bis 22. Mai 2022.

Worum geht es?

Im Juni 2020 entstand bei den #netzwerkerinnen die Idee, Kdse gemeinsam, online verbunden und
mit Online-Coach, zu erstellen und im Juli machten wir den ersten, erfolgreichen Online-Workshop.
Seither waren die Kase-Workshops unter den beliebtesten unserer Angebote — und Isabella Bésch-
Weiss bietet die Online-Workshops auch auf ihrer Website an. Da finden sich brigens auch
Workshops am Hof.

Jutta hat mit Unterstiitzung von Isabella gelernt drei Sorten von Kase zu produzieren, siehe auch:
Kdse-Kompetenz. Die Anleitung kommt von der Expertin Isabella, Bemerkungen und die Fotos von
Jutta.

Zutaten
— 21 Milch

— 2-4 Zitronen (je nach ZitronengréRe, eher mehr Zitronen nehmen)

- Salz

Zubehor

Um das Kasetuch vorzubereiten:

— 1 frisches Kasetuch (z.B. grobmaschiges Geschirrtuch, Mullwindel)
— 1 Pkg. Backpulver

Fiir die Kdseproduktion
— 1 Topf fir 2 | Milch
— 1 Schneebesen
— 1 Kochthermometer

— 1 Zitronenpresse
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— 1 Sieb mit feinen Maschen oder kleinen Lochern

— 1 Siebschopfer

— 1 gereinigter Plastik-Joghurtbecher 500ml| — in den Boden mit einer Stricknadel vorsichtig von

innen nach aulen zwei Locher stechen

— 1 tiefer Topf/GefaR zum Auffangen der Molke

Anleitung Paneer-Kase

Vorab
Dauer Was
10 min Tuch in eine Schissel legen, Backpulver darliber streuen und mit kochendem Wasser

UbergielRen. AnschlieBend Tuch kalt ausspiilen, auswringen und den leeren
Joghurtbecher damit auskleiden.

Kaseproduktion

Dauer Was

15 min Milch auf mittlerer Hitze und unter stéandigem, vorsichtigem Riihren auf 90 Grad
erhitzen. Bei erreichter Temperatur die Milch sofort von der Platte ziehen.

2 min Milch kurz abkihlen und ruhen lassen, damit sie sich nicht mehr bewegt. In der
Zwischenzeit zwei bis vier Zitronen pressen und den Saft bereithalten.

10 min Zitronensaft in die Milch gieBen und vorsichtig mit dem Schneebesen einmal einriihren.
Es bilden sich sofort Flocken. Das Ganze etwa 10 Minuten ruhen lassen. In der
Zwischenzeit das Sieb Gber ein GefaRk hangen, das etwa 1,8 | Molke auffangen kann.

10 min Mit dem Siebschopfer den Bruch in das Sieb schépfen. Wenn alles drin ist, salzen und
das Salz mit einer Gabel vorsichtig einrihren. Warten, bis keine Molke mehr im Sieb
schwimmt.

Zitronen — Kdse abtropfen lassen — salzen und weiter abtropfen lassen @jupidu
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Weiter geht’s mit der Kdseproduktion

Dauer Was

5 min Den ganzen Bruch mit einem Loéffel in den ausgekleideten Joghurtbecher
befordern. Das Tuch aus dem Becher heben und eindrehen, bis durch den
Druck noch mehr Molke austritt.

2 min Tuch mit dem ausgepressten Bruch wieder in den Joghurtbecher gleiten lassen,
Uberstehende Tuchenden im Becher iber dem Bruch zusammenfalten und
leicht andriicken. Uber Nacht im Sieb iiber dem AbtropfgefaR stehen lassen.

Am nachsten | Den Bruch aus dem Joghurtbecher nehmen. Er ist jetzt fest und hat die Form
Morgen des Bechers. Der Panir ist nun verzehrfertig. Wenn er erst spater gegessen wird:
aus dem Tuch nehmen und ohne Tuch umgekehrt wieder in den Becher gleiten
lassen, so dass die Seite, die zuerst unten war, nun oben ist.

™

Kdse auspressen — in Form weiter abtropfen lassen (habe einmal auch einen Joghurtbecher mit Léchern
verwendet) — finales Produkt @jupidu

Weitere Infos

— Fragen und Antworten von Isabella

— Anleitung K3se nach Feta Art

— Anleitung Joghurtkase (wird erst erstellt)
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