Topfen

&.é&; schumeckt

Zutaten
3L Frische (Roh)milch
65 G Buttermilch
2 Lab

Zubereitung

Dauer: Aufwandig

.................................................................................

Kategorie: Eingemachtes und Co. Frihstuck

Hausapotheke Jausenrezepte Vegetarisch

.................................................................................
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.................................................................................

.................................................................................

1. 3 Liter Milch werden in einem Topf mit Hilfe eines Thermometers auf ca. 25° C erwarmt. Nun

werden 65 g Buttermilch hinzugefigt - darin enthalten sind die benotigten

Milchsaurebakterien. Diese Bakterien durfen jetzt etwa 2 Stunden lang ihre Arbeit machen,

das heif3t die Milch bleibt zugedeckt bei Zimmertemperatur stehen.



2.  Danach werden zwei Tropfen Lab, mit etwas kalten Wasser vermischt, hinzugefugt, und gut in
die Milch eingeruhrt. Nun bleibt der Topf zugedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 15
Stunden stehen. Es muss eine gut gestockte, feste Masse entstehen, das kann eventuell auch

noch ein paar Stunden langer dauern!

3. Diese feste Masse wird anschlie3end mit einem Messer in Wurfel geschnitten. Nun trennt sich
die Molke vom ,,Bruch”. Nachdem die Molke mit Hilfe eines Siebs vorsichtig abgegossen
wurde, wird der Bruch in ein mit einem Baumwolltuch ausgelegtes Sieb geschopft. Die
Topfenmasse muss nun bis zur gewunschten Konsistenz abtropfen, dies dauert etwa
mindestens 30 Minuten oder langer.

Achtung, dass der Topfen nicht zu trocken wird! Sollte der Topfen allzu trocken geraten

sein, kann wieder etwas Molke untergerthrt werden.

4. Mit einem Mixer oder in der Kiichenmaschine kann der Topfen cremig gerthrt werden.

Ob als Basis fur Aufstriche, suBe Mehlspeisen, pikante Gerichte oder sogar als Hausmittel bei Entzindungen - der Topfen ist ein
Allrounder der osterreichischen Kuche.
Die tbriggebliebene Molke ist sehr gesund. Der Geschmack des reinen Naturproduktes lasst sich allerdings nicht mit fertig

angebotenen Molkegetranken vergleichen! Diese sind meist stark gestf3t und mit Fruchtsaften geschmacklich verbessert. Wenn die

angefallene Molke nicht getrunken wird, kann sie als Badezusatz verwendet werden, das macht die Haut angenehm weich!



