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Die Grundtechniken

1 Anwdrmen

2 Kulturzugabe und Sduerung
Labzugabe und Dicklegung

Priifen der Gallerte

Schneiden des Bruchs

Rithren im richtigen Tempo

Molke abschdpfen und Bruch waschen
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Ausriihren und Bruch priifen
9 Abfiillen

10 Abtropfen und Durchsiduern
11 Wenden, wenden, wenden ...
12 Pressen fiir festen Kdseteig
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14 Reifung und Rindenbildung
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Die Rezepturen

Bevor Sie anfangen

Gruppe 1: Joghurt, Kefir und Buttermilch

1 Stichfester Joghurt
Variante: Joghurt mit Fruchtspiegel

Geriihrter Joghurt

3 Abgetropfter Joghurt
Variante: Abgetropfte Joghurt-
tortchen

4 Kefir aus der Knolle
Variante: Kefir-Frischkdse
Variante: Milder Kefir

5 Butter und Buttermilch

Gruppe 2: Sauermilch, Quark und Frischkdse
6 Dickmilch

7 Schwedenmilch

8 skyr

9 Quark

10 Schichtkdse

11 Frischkise aus Kuhmilch in zwei
Varianten

12 Frischkdse aus Ziegenmilch
Besonderheiten der Ziegenmilch

13 Frischkise aus Schafmilch
Besonderheiten der Schafmilch

14 Gereifter Frischkise aus
Ziegenmilch
Variante: Valencay

15 Hiittenkise mit Lab
16 Hiittenkise mit Zitrone

Gruppe 3: Weichkise

17 Weichkdse Nummer eins
18 Crescenza

19 Hirtenkdse in Salzlake

20 Der Rote
Variante: Weichkdse Rot-Weif}

21 Camembert
Variante 1: Milder Camembert
Variante 2: Traditioneller, wiirziger
Camembert
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22 Aschekise
23 Weifd und Blau

24 Bleu de Cuisine - Blauschimmelkdse

aus Schafmilch
25 Mozzarella

Gruppe 4: Schnitt- und Hartkdse
26 Schnittkise Nummer eins

27 Schnittkdse nach Art des
Gouda

28 Méohrengouda

29 Schnittkdse nach Art des
Tilsiter

30 Tomme
31 Pecorino
32 Hartkise

Gruppe 5: Verschiedene Spezialkise
33 Paneer

34 Ofenkise

35 Bratkdse Pfannentaler

36 Grillkiise

Gruppe 6: Molke

37 Sauermolke-Mixgetrinke
38 Ricotta aus Kuhmilch

39 Brunost Karamell

40 Brunost herzhaft
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