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INHALT :

o | Kiiseform

o | Milchstiurenbakterien, Zutaten:
Stiurebakterien, Laktose (Milch), Zusammen

hydrolysiertes Kasein (Milch). Netto Gewicht: Wahrend des s e

5 9 EU Ursprung nicht verwendet.

o Kiilberlab Netto Volumen: 2,5 ml Wenn Sie den fertigen Kiise in den Kihlschrank
Ursprung: Frankreich stellen, kann der Deckel (ohne Kiseform !) einfach
o 1 Beutel Bio Schnittlauch, Netto Gewicht : aufgeschraubt werden.

5 g Ursprung: Deutschland

o 1 Heft mit Rezepten von Chefkoch > 5 Produktkonzept und -zusammenstellung in

Sébastien Romé Frankreich
RADIS ET CAPUCINE 49353 C

42 rue des Perreyeux ® ZA du CORMIER
BP50116 © 49803 TRELAZE CEDEX
www.radisetcapucine.com

Kann Spuren von Senf, Sesam, Haselnuss,

987607354886
Sl Gluten, Laktose, Pistazie und Sellerie

e g : 5 0 ‘
AG i enthalten. . . .. U ® Q
N de lot/ & utiliser de préférence avant fin: voir sous la boite. g i @ é

@D FRANCE ONY

Probleme mit dem Verschluss des Deckels? Wenn
Sie fiir das Ansetzen des Kises die Késeform
beniitzen, kann der Deckel nicht geschlossen
werden - nur das Etikett halt Deckel und Glas

SCHNITTLAUCH* Netto Gewicht : 5 g

An eine trockenen und kihlen Ort Gewirzdosen
aufbewahren und vor Feuchtigkeit und

* Zutaten aus biologischem Anbau. g T S ’ H
3

Hitze schitzen.




FUR 1 HAUSGEMACHTEN FRISCHKASE
VON 150 BIS 200 G (1 FORM)

IM SET ENTHALTEN: SIE BRAUCHEN ...:

- 1 Beutel mit 5 g Milchsturehakterien* (Pulver) - Ein kleines Glas 12,5 dl

- 1 Beutel mit 2,5 ml Lab* (fliissig) - Einen Topf

* Es wird empfohlen, die Beutel mit - Eine Metallkelle
Milchsdurebakterien und Lab bis zv ihrer Verwendung im - Eine Salatschiissel 1,5-2 L
Kishlschrank aufzubewahren. - Eine Schale

- 1 Kaiseform - 1 Liter Vollmilch*

- 1 Beutel Schnittlauch.

Die Milch in eine Salatschiissel giefien und Zimmertemperatur annehmen lassen. Wenn lhre Milch im Kiihlschrank war, kénnen Sie sie in
einem Topf wiirmen, ohne dabei eine Hichsttemperatur von 25 °C zu iiberschreiten. Sie sollten die Temperatur dabei mit einem Thermometer
konirollieren. Am einfachsten ist es aber, die Milch etwa ein bis zwei Stunden lang bei Zimmertemperatur stehen zu lassen.

Ein halbes Glas von der temperierten Milch entnehmen, einen Beutel Milchsiiurebakterien hineingeben und mischen, bis das Pulver aufgeldst ist.
Das halbe Glas Milch mit den Milchséiurebakterien zum Rest der Milch gieBien und gut mischen. Die Salatschiissel mit einem sauberen Tuch
bedecken und etwa eineinhalb Stunden bei Zimmertemperatur stehenlassen. Das Ziel dieser Etappe besteht darin, den Milchséiurebakterien

zu erméglichen, sich zu entwickeln und dabei die Milch auf die Gerinnung vorzubereiten, um schlieBilich eine feste Dickmilch (die sogenannte
,Dickete") mit angenehmem Geschmack zu erhalten.

Nach dieser Etappe des Reifens das fliissige Lab aus dem Beutel hinzufiigen und gut mit der Milch vermischen. Die Schiissel mit dem sauberen
Tuch bedecken und stehenlassen, bis die Masse dick ist.

Fir einen festen Kése und je nach der Qualitéit und Temperatur der Milch eine ganze Nacht lang bei Zimmertemperatur gerinnen lassen: So nimmt
die Dickmilch eine gallertartige, relativ feste Konsistenz an.

Die Dickmilch mit einem Messer zuniichst der Liinge, dann der Breite nach in Abstinden von etwa 3 cm
durchschneiden. Man erhlt also Wirfel von etwa 3 cm x 3 cm.

Die Kéiseform in eine Schale stellen und mit einer Kelle vorsichtig bis zum Rand mit der Dickmilch fillen.

Abtropfen lussen, dabei die Dickmilch regelmifig mit der Kelle oder einem Essliffel von der Oberseite der Form aus vorsichtig auspressen. Dann
bis zum Rand Dickmilch nachfiillen, bis die Salatschiissel leer ist. Nicht zu stark auf die Dickmilch driicken, um sie nicht durch die Licher der
Kiiseform nach auflen zu pressen. Dieser Vorgang kann eine oder zwei Stunden oder liinger davern, wenn die Dickmilch sehr fest ist.

Einige Stunden lang abtropfen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Den Kéise nach der Abtropfphase aus der Form nehmen und nach Geschmack verzehren: pur, siif}, salzig, mit Pfeffer und/oder aromafisiert mit
einem der Gewiirze aus den Beuteln in Ihrem Set, das Sie gleichmiiBig auf den Kise sireven.

Der Kiise kann im Kiihlschrank (bei hachstens +4 °C) bis zu 4 oder 5 Tage lang aufbewahrt werden.
Tipp: Die Molke (Fliissigkeit, die Sie beim Abtropfen erhalten) kann getrunken werden: entweder pur mit etwas Zucker oder mit Fruchtsirup oder
Ahornsirup.



