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ENTHMT: MOZZARE LLA FUR EINE 2006

® 1 Glos, MOZZARELLA KUGEL *

e | stamen 30 x 20 mm,
. pos
0 B B a1 ‘ FERMENTEN | BASILIENBLATTER | ~ SIEB UND GLAS

LAB UND MILCH Ko

Lutaten: Gérung, Laktose (Milch),
hydroliset von Kasein (Milch). EU-

ENTHALTEN ENTHALTEN ENTHALTEN

Herkunft. NettoGewicht: 5 g,

* 1 Beutel rennets * Herkunft Frankreich oty " s N
netto Volumen : 2,5 ml, o S L e \ i ﬁ
* 1 Beutel mit organischen e s sl

Basilikumblittern,
o 1 Beutel mit 10 g grobem Salz

*Details des Rezepts im Set.

*Es st ratsam, die Beutel von Lab und Milch ; M EXIP~ N Erstellt und zusammengebaut in Frankreich von
;Zg;z:‘nren im Kiihlschrank bis zum Gebrauch zu { e = LI, RADIS ET CAPUCINE 49353 C
g, . 42 rue des Perreyeux © ZA du CORMIER
e _ J BP50116 © 49803 TRELAZE CEDEX
BASILIC* NettoGewicht: 5 6 Triaan : o www.radisetcapucine.com

* Biologisch angebaute Inhalisstoffe. Von Feuchtigkeit
fernHalten.

Zutaten verpackt in einer Werksfatt, die verwendet: Soja,
Nilsse, Erdniisse, Sellerie, Sesam, Senf, Gluten
und Laktose.

» ~
Lot-Nummer/vorzugsweise vor dem Ende verwendet ‘ 1] ® Y ’
Gl vierden: siehe unter dem Glos. S > 6
@ Oyl

@G FRANCE ONY




FUR EINE 200 G MOZZARELLA-KUGEL

IM GLAS: BITTE: - 1 Thermometer

-1 Clean Rag
- 1 stamen 30 x 20 mm -1,5 L Vollmilch * -1 Skimmer
- 15 g Beutel mit Milch Fermenten * (Pulver) | * Sehen Sie «was Milch zu wihlen» -1 Silikon Spatula
-2,5 ml Lab Beutel * (fliissig) - 3 (L Zitronensaft (ca. 2 Essloffel) -1 Stroh ‘
- 1 g Basilikum - Weifler Essig
-10 g grobes Salz - 1 grofler Topf
*. Es ist ratsam, die Beutel mit Milch-und Netz Fermenten im -1 Kleine Pfanne
Kishlschrank zu halten, bis Sie verwendet werden. - 1 Schiissel

- e ——— S—
Es ist wichtig, alle Ihre Utensilien grindlich zu reinigen, bevor Sie mit dem Rezept beginnen.

Alle Milch in einen Topf GieBen und bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Wenn lhre Milch kiihl ist, kinnen Sie bei schwacher Hitze erhitzen, aber nicht
eine maximale Temperatur von 25 ° ¢ iberschreiten (in diesem Fall die Temperatur mit einem Thermometer iberpriifen). Der einfachste Weg ist es, die Milch
etwa eine Stunde bei Raumtemperatur zu diimpfen.

Gieflen Sie die Tiite der laktischen Fermente und mischen gut. Etwa eine Stunde stehen lassen, immer bei Raumtemperatur, und die Pfanne mit lhrem Deckel
oder Deckel mit einem sauberen Tuch verschlieflen.

Das Ziel dieses Schrittes ist es, die Milchfermente zu entwickeln, wiihrend man sich auf die Koagulation vorbereitet und auf lange Sicht einen festen Quark mit
einem angenehmen Geschmack zu geben..

Hitze bei schwacher Hitze, bis die Temperatur 35 © c betriigt, dann Zitronensaft und Lab dozugeben. Gut vermischen, die Pfanne neu
bedecken und etwa eine Stunde stehen lassen (versuchen, die Temperatur um 35 © ¢ zu halten, im Wasserbad, bei sehr geringer Hitze).

Um sicherzustellen, dass der Quark fest ist, Pflanzen Sie einen Strohhalm in der Mitte. Es ist notwendig, dass der Strohhalm allein steht, sonst
noch ein paar Minuten davern lassen.

Mit einem Messer, schneiden Sie den Quark zuerst in eine Richtung, indem Sie Streifen 3 cm, dann in der anderen, immer machen Streifen 3 cm. Wir erhalten
dann Wiirfel 3 cm um 3 cm. Noch ein paar Minuten stehen lassen.

Die Pfanne bei schwacher Hitze und Hitze auf 40-45 °  zuriickLegen. Halten Sie die Temperatur fiir mindestens eine Stunde (im Wasserbad, bei sehr
niedriger Hitze), immer abgedeckt. Am Ende erhalten wir einen gut festen, fast elastischen Quark, der viel reduziertes Volumen hat und in einer grofien
Menge Molke (weiBliche Flissigkeit) gebadet wird.Nehmen Sie etwa 50c| Molke und bereiten Sie die Sole, indem Sie das groBe Salz und Dehydriertes
Basilikum mit 1 bis 2 Essloffel weiflen Essig geliefert. Gut vermischen und im Kihlschrank abkihlen lossen

4 + Einen kleinen Wassertopf zwischen 80 und 85 © ¢ erhitzen; und mit dem Skimmer ein kleines Stiick des Quark fiir ein paar Sekunden eintauchen. Aus dem

Wasser nehmen und vorsichtig mit den Fingern ausstrecken. Wenn es sich gut ausdehnt, so @hnlich wie ein Kaugummi, dann geht es zum niichsten Schrit.
'_’ Wenn nicht, lussen Sie den Quark in der Molke bei 40 © c fiir 15 weitere Minuten. Den Test WiederHolen und bei Bedarf wieder in die kleine Milch stecken.
Die stamen in das Glas fiideln und die Kanten drehen. Mit einem Skimmer den Quark sanft entfernen und in die stamen legen, damit er Tropfen liisst.

5 Driicken Sie den Ball sanft in die stamen, um ein Maximum an Molke zu beseitigen.
VORSICHT, die Molke nicht ablegen, in der Pfanne lassen!
Die Molken Pfanne auf 80-85 ° c erhitzen. Den Ball von Quark in die heifie Molke legen und einige Sekunden warten. Dann nehmen Sie die Hiinde
und kneten Sie e fiir ein paar Sekunden und achten Sie darauf, nicht verbrannt zu werden. Wenn es nicht gut dehnt, die e fiir ein paar Sekunden

in der Molke immer bei 80-85 ° ¢ einweichen, dann wieder kneten, bis man einen glatten, fast elastischen Teig bekommt. Es heifit, dass der Teig

_— ) \ «Datei».
6 Um eine effizientere «Spinnerei» zu erhalten, kiinnen Sie die Temperatur der Molke erhhen, aber der Mozzarello wird weniger glatt sein.

Tipp: dieser Schritt kann in der Mikrowelle erreicht werden. Um dies zu tun, legen Sie die Quark-Kugel in eine Mikrowellen-Schissel und verbringen 10
Sekunden bei voller Leistung. Kneten Sie es sofort mit den Hiinden. Wenn der Teig nicht gut genug liiuft, 10 Sekunden zuriicklegen, dann wieder kneten.
WiederHolen Sie die Operation, bis Sie einen Ball bekommen, der gut formbar und flexibel ist.

Die Mozzarella-Kugel in den Boden des sauberen GefiiBies legen, die kalte Sole mit Basilikum durch die stamen Filtern und iiber den Mozzarella Gieflen, bis der

Ball griindlich eingetaucht ist. Bis zu 4-5 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

Haben Sie eine Frage? Unser Koch hért lhnen zu, lhre Fragen per
e-Mail zv beantworten: cuisinier@radisetcapucine.com



