Nahrwert
ca. 1050 KkJ (253 kcal) pro 100 g Kase

Kochutensilien
e Pfanne mit 4 | Fassungsvermogen

e Thermometer

Schaumloffel

Einmalhandschuhe (Latex oder Vinyl)

Salatsieb und Schiissel

langes Spatelmesser

Messbecher

Zutaten
Menge

7goder1.5TL
1EL

4|

250 ¢

Zutat

Zitronensaure

Calciumchlorid oder CalciumLactat

Rohmilch oder Buffelmilch (Frischmilch, keine UHT)
Nature-Joghurt*



Ya Labtablette oder Y4 TL flissiges Lab 1:10'000 in 50 ml
H,0

kalte Salzlake mit 20% Kochsalzanteil

*Die Bakterien im Joghurt helfen bei der Kasebildung und es gibt einen schoneren Kasebruch.

Vorgehen

Schritt 1

7 g oder 1.5 TL Zitronensaure und 1 EL Calciumchlorid oder -lactat in 1 dl Wasser losen und
zusammen mit 4 1 Rohmilch oder Buffelmilch in Pfanne geben - unter Riihren auf exakt 32 °C
erhitzen.



Schritt 2
250 g Naturjoghurt beimischen und 30-60 min bei 32 °C ruhen lassen.
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Schritt 3
Ya Labtablette oder % TL flissiges Lab 1:10°000 in ca. 50 ml Wasser umrtihren.
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Schritt 4

Milch vom Herd nehmen. Labmischung langsam hineingiessen. 30 sec lang ruhren.

Schritt 5

Pfanne abdecken - 10 min ruhen lassen (darf auch langer). Kasebruch sollte danach fest sein und
sich klar von der Molke trennen.



Schritt 6

Kasebruch mit Spatelmesser in 2 cm grosse Wiirfel schneiden - mit Schaumloffel vorsichtig rihrend
wieder auf 42 °C erhitzen. Bei 42 °C ca. 10 min ruhen lassen (darf auch langer).

Schritt 7

Salatsieb auf Schiissel stellen - Kasebruch mit Schaumloffel in Salatsieb geben. Evtl. Sieb vorher
mit Kiichentuch auskleiden, dann Kasebruch in Kiichentuch einwickeln und auspressen.



Schritt 8
Abgetropfte Molke in der Pfanne wieder auf 85 °C erhitzen.

Schritt 9

Einmalhandschuhe anziehen - mit Schaumloffel Kasebruchsttiicke abtrennen und wahrend 5-10 sec
in heisse Molke tauchen.



Schritt 10

Stucke kneten, auseinanderziehen, falten, Kugeln formen. Immer wieder in die heisse Molke
tauchen, dann haften die Kugeln besser zusammen. Vorgang wiederholen, bis Kase glatt und
geschmeidig ist.

Schritt 11

Kalte Salzlake mit 20% Kochsalzanteil herstellen. Mozzarella-Kugeln 1-3 Tage darin kthl lagern
und nach Bedarf tiefgefrieren. Vor dem Verspeisen Kugeln mit Wasser sptilen.



Mozzarella salzen

Man kann 1 TL Salz mit dem Kéasebruch in Schritt 10 verkneten, wahrend man den Kase
auseinanderzieht und zusammenfaltet.

Weicher Mozzarella

Der Mozzarella wird weicher, wenn man den Kasebruch nicht zu fest werden lasst und spater nicht
zu viel knetet.

Mozzarella formen

Man kann den Mozzarella nach Belieben formen: grosse Kugeln, kleine Kugeln, Rollen.

Molke-Drink

Man kann die Molke mit Vanillezucker versetzen, kurz aufkochen und als Energiedrink geniessen
(vgl. molkenbasierte Proteindrinks auf Pulverbasis im Tipp "Molkeprotein").

Molkeprotein

In der Industrie wird Molke iiber ein Spriuhtrockungsverfahren zu feinen Tropfen verspritht und
dabei eingedampft. Das Wasser wird dadurch komplett entfernt und tibrig bleibt reines Protein.
Dieses wird z. B. mit Vanillin versetzt und ist im Handel als Proteindrink zum Muskelaufbau
erhaltlich. Molkeproteine gerinnen auf andere Weise als Casein. Saure macht ihnen nicht aus, doch
bei Hitze denaturieren sie. Das kannst du beobachten, wenn du Milch erhitzt: Molkeproteine sind
auch fiir die Haut auf der Milch verantwortlich.



https://www.simplycooking.ch/glossar/glossar-detail/?tx_dpnglossary_glossarydetail%5Bcontroller%5D=Term&tx_dpnglossary_glossarydetail%5Baction%5D=show&tx_dpnglossary_glossarydetail%5Bterm%5D=25&tx_dpnglossary_glossarydetail%5BpageUid%5D=60&cHash=eef314d1e2903ec8c996469d2c880905
https://www.simplycooking.ch/glossar/glossar-detail/?tx_dpnglossary_glossarydetail%5Bcontroller%5D=Term&tx_dpnglossary_glossarydetail%5Baction%5D=show&tx_dpnglossary_glossarydetail%5Bterm%5D=17&tx_dpnglossary_glossarydetail%5BpageUid%5D=60&cHash=828b47bd4b2bcee67a03b39a009b7c89

Uberlege dir,
woraus Milch

besteht.




