KASE-GLAS (CHEESE MAKER) ZUR
EINFACHEN UND SCHNELLEN ZUBEREITUNG
VON HAUSGEMACHTEM KASE.

Benutzen Sie den Milchkefir fiir die Zubereitung
von Kefirkase liber Nacht ohne Kise-Starter. Oder
bereiten Sie eine Vielfalt anderer Kase zu (Mascarpone,
Mozzarella, Ricotta, usw.).



DECKEL

Das VerschlieBen des Deckels
am Ring verhindert das
Gelangen von Unreinheiten

in den Kase wahrend des
Pressens. Er hilt auch die
Feder bei der Verwendung
von harterem Kése in Posi-
tion.

|

GLAS

Beim Pressen des Kases

fangt das Glas die nutzliche
Molke voller Proteine auf, die
als Frischgetrank oder in vielen
Rezepten verwendet werden
kann.

o
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PRESSSCHEIBE &
FEDER

Benutzen Sie die der Feder
beiliegende Scheibe zum
Pressen des Kases mit
groBerer Kraft. Das wird mehr
Molke flr die Zubereitung von
harterem und trockenerem
Kése herauspressen.

SIEB

Die optimale Dichte des Gitters
gewabhrleistet das stetige
Pressen des Kases. Die festen
Seitenleisten helfen beim
einfachen Ausschitten des
perfekt geformten Késes.
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ZUSAMMENSETZUNG
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Y Bioplastik wird zur Her-
”Bm\ stellung aller Kunststoff-
PLASTIC) komponenten verwendet.
Dies weist darauf hin, dass
ihre Herstellung umwelt-
freundlicher ist, da sie
aus organischem Material
bestehen.




KAPAZITAT

Im kleineren Glas konnen Sie 100-

200g Kefirkase herstellen, indem |
Sie 600ml Milchkefir benutzen, | |
und 200-400g Kase im groBen

Glas, indem Sie 1000mI Milchkefir

verwenden.

PFLEGE DES KASE-GLASES
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Vor der Verwendung waschen Sie alle Teile mit warmem
Seifenwasser. Stellen Sie sicher, dass das Reinigungsmittel
sorgfaltig ausgespult wird.

Reinigen Sie das Sieb nach der Benutzung. Es konnten
getrocknete Kéasereste darauf verbleiben. Sie konnen eine
weiche Blrste zum Reinigen benutzen.

Benutzen Sie keine scharfen Objekte am Sieb, Sie kdnnten
das Gitter zerschneiden.

Fiir das beste Ergebnis empfehlen wir das manuelle
Waschen aller Teile.

Fur die einfachere Reinigung trennen Sie die Pressfeder von
der Scheibe.

Der Nylonpresskorb hat einen festen Plastikrahmen, der

ihn robuster und einfacher zu handhaben macht. Das
gewaltsame Pressen des Gitters kann zu Verformungen und
zum ZerreiBen des Gitters fuhren.

Die Verwendung von Gewdrzen und Fruchten kann zur
Verfarbung des Gitters fUhren, die nicht immer mit einem
Waschen gereinigt werden kann. Das kann das Endergebnis
und den Geschmack der neuen Kéaseportion beeinflussen.
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WIE ANFANGEN

Das Kase-Glas wird zum Pressen des Kases und zur Trennung von
der Molke verwendet. Die verwendete Substanz muss dick sein,
damit sie nicht durch das Gitter lauft. Das bedeutet, dass die Milch
zuerst kultiviert werden muss.

Fur die Zubereitung des Kefirkases bendtigt man Milchkefir. Der
Kefir wird mit Milch und Milchkefirknollen hergestellt. Haben Sie
die Knollen einmal herausgenommen, kdnnen Sie den Milchkefir ins

Kéase-Glas gieBen.

KASEKEFIRREZEPT

1. GieBen Sie den Kefir ins Sieb im zusam-
mengesetzten Produkt. Mit dem Deckel
abdecken.

2. Geben Sie das Kdse-Glas in den Kuhl-
schrank, um die weitere Fermentierung zu
verlangsamen. Lassen Sie es eine angemes-
sene Zeit (12 Std, Uber Nacht) gepresst und
Erlangen Sie die erwiinschte Dicke des Késes.
Beim Pressen kdnnte sich an den Seiten des
Siebs Kase ansammeln, den Sie mit einem
Loffel reinigen und umriihren kdnnen.

3. Nach dem anfanglichen Pressen kann die
Pressfeder mit der Scheibe benutzt werden.
Das wird mehr FlUssigkeit aus dem Kase
pressen. Befestigen Sie die Scheibe am Ende
der Feder und bringen Sie sie oben auf dem
Kése an. Passen Sie das andere Ende der
Feder mit der runden Wolbung am Deckel an
und befestigen Sie den Deckel am Ring.
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4. Haben Sie die erwiinschte Kase-
- Textur erreicht, entfernen Sie den Ring
s zusammen mit dem daran befestigten

Sieb vom Glas. Stellen Sie es auf das

Pult und driicken Sie den Ring hinunter,

um ihn von der Molke zu trennen.
_ Nehmen Sie das Sieb und drehen Sie

ihn Uber einem Teller um, um den Kase

herauszunehmen.

5. Sie kdnnen den Kase nun servieren
oder ihn in den Rezepten verwenden.
& s . Wirzen Sie ihn mit frischen oder ge-
- 3 # trockneten Frichten, Nissen, Honig,
\ % - Krautern nach lhrer Wahl, um ihn so

zuzubereiten, wie Sie es mogen.

PRESSZEIT

Je langer der Kefir gepresst wird, umso
trockener und dicker wird der Kéase. Hier
sind die Einschatzungen fur die Presszeit.
Merken Sie sich, dass die Konsistenz des
Késes auch von den individuellen Zutaten
und der Temperatur abhangig ist.

* Einige Stunden fiir einen dickeren

Kase konnen fiir Dips verwendet
werden.

Uber Nacht fiir cremigen Kise.

* 1-2 Tage, um halbharten Kase zu
erhalten.




WURZIDEEN

Der cremige im Kase-Glas her-
gestellte Kdse kann unmittelbar,
gewdlrzt oder pur, gegessen
werden. Hier sind einige Wirz-
ideen zum Experimentieren.

SuB

Frische (oder getrocknete)
Frichte: gehackte Erdbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren,
Mango, Trauben oder das Obst
der jeweiligen Saison.

Honig, Erdnussbutter, Mandel-
butter, Schokoladenaufstrich,
Ahornsirup - allein oder in
Kombination mit Frichten.
NUsse: WalnUsse, HaselnUsse,
Mandeln, ErdnUsse, usw.

Sauer

Salz und/oder Schwarzer Pfeffer
konne fast allen sauren Kombi-
nationen hinzugefligt werden.
Gewdrze und Krauter: gemah-
lener oder gehackter Oregano,
Basilikum, Kreuzkiimmelsamen,
Koriander, Rosmarin, Kurkuma,
Schnittlauch, usw.

Gehacktes Gemuse: Tomaten,
Gurken, griine oder rote Paprika,
Karotten, Chilischoten, Spinat,
Knoblauch, Oliven, usw.



: ne L 19
.
Mo LKE Y i~ :.\ 1
Die trube Flussigkeit, die sich bei -
der Zubereitung des Kefirkases ; = '_":‘. _: 5
im Glas sammelt, ist Molke. Sie Lr¥ S T
enthalt viele nitzliche Bakterien S i
und ist voller Proteine. Werfen Sie . g
sie nicht weg, benutzen Sie sie “a ’-_- =

in verschiedenen Rezepfen ader :
Smoothies.



TIPPS

Benutzen Sie den Deckel beim Herausnehmen des Kases als
Tablett furs Sieb.
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Beim Pressen sammelt sich die Molke im Glas. Sie missen
diese vielleicht zwischendurch ausschutten, wenn das
Niveau der Molke bis zur Bodenkante des Gitters ansteigt.
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Beim Benutzen der Feder seien Sie vorsichtig beim
Offnen des Deckels, die Feder kdnnte den Deckel schnell
herausdricken.

A\l
N
ag$

ANDERE
NUTZUNGS-
MOGLICHKEITEN

Kaffee und Tee machen

Das Kase-Glas kann zur Zubereitung von
Tee und Kaffee benutzt werden. Denken
Sie daran, dass Sie keine kochenden
Flussigkeiten ins kalte Glas schutten, weil
das Glas brechen kann. Das Kase-Glas ist
auch fir das kalte Kaffeebrauen geeignet.
Geben sie nur Kaffee in den Gitterkorb,
flgen Sie Wasser hinzu und bedecken Sie
den Kaffee am Boden und lassen Sie ihn 12
Stunden oder mehr einziehen.

Pflanzenmilch herstellen

Benutzen Sie das Glas zum Aufschwel-

len der Samen, Nusse oder Knollen zum
Herstellen von milchfreier Milch. Mit Hilfe
des Siebs kdnnen Sie auch die Mischung
schnell pressen. Benutzen Sie die Pressfe-
der mit der Scheibe, um den Zellstoff aus
der Milch zu extrahieren.







