Machkéase.de Rezept zum Selbermachen Frischkase

Rezept Camembert

Was wird benoétigt

AuBerdem
e 5 Liter Milch e Kochtopf
¢ 1 xmesophile Kultur e Messer
¢ 1 xthermophile Kultur e Drahtschneider
¢ 1 x EdelweiRschimmel e Schopfkelle
e 1x% Labtablette e Thermometer

Wie wird’s gemacht

e Erhitzen

o Milch auf 63 = 65°C erhitzen und ca. 30 Minuten die Temperatur halten
o anschlieBend auf ca. 36°C abkiihlen

e Vorsauern

Mischung aus 2/3 mesophiler und 1/3 thermophiler Kultur in die Milch geben
auBerdem den EdelweiRschimmel hinzugeben
verriihren und ca. 45 Minuten sduern lassen

e Laben

% Labtablette dazugeben und 35 — 45 Minuten laben
die Milch wahrend dessen ruhen lassen

e Schneiden
o inca.3-=5cm grolie Stiicke schneiden

Langsam Umrihren nach 10 Minuten
Umrilhren nach weiteren 15 Minuten
Molke abschépfen nach 20 Minuten

P wnN e

Erneutes Umriihren nach 25 Minuten
e Schopfen

o nach ca. 30 — 35 Minuten in durch heilRes Wasser vorgewarmte Kdaseformen geben
e Wenden

o so schnell wie moglich wenden & ein zweites Mal wenden nach 30 Minuten
o anschlieBend so lange wenden bis die Molke gut abgeflossen ist

e Salzen

o am nachsten Morgen grof3ziigig mit Salz einreiben Bei 17°C kann der Kise nach ca. 7 — 8

e Reifung Tagen gegessen werden.
o im Bereich zwischen 13 —17°C reifen. Bei 12°C sollte etwa 14 Tage gereift

werden.




