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www.kaeseschule de Herstellung aus einem fest gefiihrten Fetarella-Bruch

Blauschimmelkultur zugeben

Etwa 2 Messerspitzen Blauschimmelkultur zusammen mit dem Naturjoghurt und der Kasekultur in die
Milch geben.

Bruch fester filihren

Den Fetarella-Bruch kleiner schneiden, kraftiger riihren und auf 43-44 °C nachwarmen. Vor dem
Portionieren einen Teil der Molke mit einer Kdseform oder einem Sieb abschopfen.

Abtropfen und kraftig pressen

Den Bruch nochmals aufriihren und in einem Sieb - am besten einem Nudelsieb - gut abtropfen lassen.
AnschlieBend in die Kdseform geben und kraftig pressen. Wahrenddessen den Kése dreimal wenden.

Salzen und kiihlen

Nach etwa 8-10 Stunden aus der Form nehmen und mit Salz einreiben. Danach in eine Schissel mit Deckel
geben oder laut Originalrezept in Alufolie wickeln und mindestens 3-4 Stunden im Kihlschrank kiihlen. Der
Kase sollte bereits fest sein.

Luftkanile stechen und reifen

Den festen Kase seitlich rundherum mit einer Stricknadel einstechen. Der Abstand der Luftkandle betragt etwa
1 cm. AnschlieBend in die Reifebox geben. Am zweiten Tag bei Bedarf nochmals nachstechen.

Nach etwa 7-8 Tagen bildet sich der Blauschimmel im Inneren. Den K&dse mindestens 2 Wochen reifen lassen.

Tipp aus der Rezeptur: Kleine Kaseformen eignen sich besonders gut, da das Gewicht geringer ist. Auch eine
groRBe Form ist moglich. Bildet sich Schimmel auf der Oberflache, kann diese laut Vorlage mit Salzwasser
abgewischt werden.

Gutes Gelingen - Georg
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