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Zutaten & richtige Milch

1
+ 3 Liter Milch (Rohmilch/Vorzugsmilch oder traditionell hergestellte Frischmilch, 3,5-3,8 % Fett)
+ 3-4 Essloffel Naturjoghurt
+ ca. 30-35 Tropfen Lab, mit ca. 50 ml Wasser verdliinnt (max. lauwarm)
+ 1-2 Messerspitzen Milchsaurebakterien / Kasekultur
+ 1 kleiner Teel6ffel Salz
Gerate & Vorbereitung
2
Kochtopf, Thermometer, Messer oder Palette, Kochl6ffel, Schopfkelle, Schissel, Kaseform mit Pressdeckel
sowie Eimer oder Glas mit Wasser als Gewicht.
Wichtig bei der Milchwahl: Keine langer haltbare Frischmilch (ESL) und keine H-Milch verwenden.
Einlaben & Kasebruch schneiden
3
1. Naturjoghurt und Kasekultur in die 3 Liter Milch geben, gut umrthren und auf 35-37 °C erwdarmen.
2. Verdunntes Lab einriihren, danach die Milch zur Ruhe kommen lassen und den Topf abdecken.
3. Nach ca. 30 Minuten die Gerinnung prufen. Nach insgesamt ca. 45-50 Minuten die Gallerte
haselnussgroB schneiden. Je kleiner der Bruch, desto fester wird der Kase.
Rihren & nachwarmen
4
4. Bruch-Molke-Gemisch ca. 10 Minuten ruhen lassen, anschlieBend gut aufrihren und nochmals ca. 10
Minuten absitzen lassen.
5. Nochmals aufrihren, damit keine Klumpen bleiben, und unter Ruhren auf ca. 37-38 °C nachwarmen. Fur
einen festeren Kase auf mind. 40-42 °C erhéhen - nicht tber 45 °C.
Formen, pressen & kiihlen
5

6. Bruch-Molke-Gemisch in die Kdseform portionieren. Jetzt nach Wunsch feste Zutaten wie Krauter, Pilze,
Bockshornklee oder Schinkenwdirfel zugeben.

7. Nach ca. 5 Minuten Pressdeckel auflegen und mit ca. 400 g beschweren. Nach 40-50 Minuten wenden,
spater nach ca. 2-3 Stunden nochmals wenden.

8. Nach ca. 6-8 Stunden das Gewicht abnehmen, Kase aus der Form nehmen und mit max. 1 kleinen Teel6ffel
Salz einreiben.

9. Im Kuhlschrank in Eimer oder Schussel mind. 3-4 Stunden durchkuihlen. Danach ist der Fetarella bereit zum
Zubereiten.

l Im Kuhlschrank ist der Fetarella laut Rezeptur ca. 8-10 Tage haltbar.

Gutes Gelingen wiinscht Kasermeister Georg
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