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GU Rezepte
Rezept
Frischkase
Ein Rezept von Frischkdse, am 09.06.2026
Zutaten
11 frische Bio-Vollmilch (auf keinen Fall H-Milch) 100 ml Buttermilch oder Joghurt
1/2TL flissiges Lab (aus der Apotheke) 1TL Meersalz
(Braten-)Thermometer Mulltuch
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 250 G FRISCHKASE | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Die Milch bei Mittelhitze aufkochen, vom Herd nehmen, bis auf 30-32° abkiihlen lassen (Temperatur messen, z. B. mit
einem Braten- oder Fieberthermometer). Die Buttermilch mit dem Schneebesen griindlich unterriihren und die Milch 1
Std. zugedeckt bei Raumtemperatur stehen lassen, damit sich die Milchsdurebakterien entwickeln kdnnen. Das Lab in
100 ml lauwarmem Wasser verriihren, in die Milch gieflen und mit dem Schneebesen einriihren. Die Milch 30-40 Min. an
einem warmem Platz stehen lassen. In dieser Zeit die Milch weder bewegen noch durchriihren.

Jetzt hat sich die Milch in eine gallertartige Masse verwandelt, man nennt sie Gallerte. Diese mit einem langen Messer im
Abstand von 2-3 cm langs und quer durchschneiden, damit sich die Molke, der flissige Bestandteil der Milch, vom Bruch,
dem festen Teil der Milch trennen kann. Die geschnittene Gallerte 20-30 Min. stehen lassen, dabei nicht durchriihren.

Ein grofies Sieb mit einem sauberen Mulltuch auslegen und (iber eine Schiissel setzen. Molke und Bruch im Topf langsam
auf 36-38° erhitzen. Abkuhlen lassen, vorsichtig in das Mulltuch gieRen und wahrend 3-4 Std. den gréf3ten Teil der Molke
abtropfen lassen.

Das Mulltuch an den Réndern zusammenfassen, mit einer Schnur zusammenbinden, das Tuch aufhdngen, damit die
Molke durch das Eigengewicht weiter abtropfen kann. Oder das Tuch oben zusammenfassen, leicht auspressen, in eine
durchlocherte Form setzen und beschweren, z. B. mit einer grofien Konservendose. Es dauert einige Stunden, bis der
Frischkase die gewiinschte Festigkeit erreicht hat. Je fester er werden soll, desto ldnger dauert es. Den Frischkase in eine
Schiissel stiirzen und mit Salz wiirzen.
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