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Rezept
Cashewkase selber machen

Ein Rezept von Cashewkase selber machen, am 22.06.2026

Zutaten
Das braucht’s fiir ca. 250 g Kase:
200g Cashewniisse (eventuell Nussbruch) 100 ml Brottrunk (aus Reformhaus oder Bioladen)
2TL Hefeflocken 1/2TL Krauter der Provence
1/4TL gemahlene Kurkuma 2 Msp. edelsiiRes Paprikapulver
Salz Pfeffer
1 kleine Knoblauchzehe (nach Belieben) 1 Prise Zucker
Rezeptinfos
Schwierigkeitsgrad leicht
Zubereitung

Die Nuisse mit ¥ | kaltem Wasser in eine Schiissel geben und mindestens 4 Std. (oder tiber Nacht, hochstens aber 12 Std.)
einweichen, dabei die Schiissel mit einem Teller abdecken. Dann die Nisse in ein Sieb abgieffen und kalt abbrausen.

Die Nusse mit knapp 80 ml Brottrunk in der Klichenmaschine fein pirieren, dabei nach und nach den tbrigen Brottrunk
dazugeben, bis eine fein-cremige, aber moglichst nicht zu feuchte Masse entstanden ist. Dabei die Nussmasse anfangs
immer wieder von den Wanden des Mixbehalters herunterschieben, damit alles gleichmaRig puriert wird - zum Schluss
sollten keine Nussstlicke mehr zu sehen sein.

Die Masse in ein Mulltuch oder einen Nussmilchbeutel geben und méglichst viel berschussige Fliissigkeit herauspressen.
Die Masse in eine Schissel fiillen und Hefeflocken, Krauter, Gewiirze und kraftig Salz und Pfeffer dazugeben. Nach
Belieben den Knoblauch schélen und dazupressen. Alles griindlich unter die Kdsemasse riihren. Wer mag, kann sie jetzt
schon als Frischkdse verwenden.

Wer den Kase reifen lassen mochte, mischt jetzt noch die Prise Zucker unter die Kdsemasse - diese unterstiitzt die
Reifung. Die Kdsemasse im Mulltuch oder Nussmilchbeutel in ein Sieb legen und Uber einer Schissel rund 5 Std.
abtropfen lassen.

Dann die Kdsemasse in eine mit Klarsichtfolie ausgelegte Form (Keramik- oder Plastikschale) geben und glatt und fest
hineindriicken, mit einem Kiichentuch abdecken. Die Kisemasse an einem warmen Ort (20-25°) 24-38 Std. reifen und
fester werden lassen, dann aus der Form stlirzen und die Folie abziehen. AnschlieRend den Kase im Kiihlschrank
aufbewahren, wo er nochmals fester wird.
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