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Jogurt, Ziger, Quark & Co.
— Milchverarbeitung

Kefir

Kefir ist ein erfrischendes Milchprodukt mit einem leicht sauren Geschmack.
Er wird durch Impfung der Milch mit Kefir-Ferment oder Kefirpilz hergestellt.

Kefir-Ferment ist ein gefriergetrocknetes, kérniges Pulver. Es enthalt die reine, aus
Kefirknollen gewonnene Kefirflora, die aus speziellen Milchsaurebakterien
(Streptokokken und Lactobazillen), Hefen und eventuell Essigsaurebakterien bestehen.

Kefirpilze werden im Bekanntenkreis weitergegeben oder sind via Internet erhaltlich.

Kefir enthalt geringe Mengen Alkohol und ca. 0,8—0,9 % Milchs&ure,
die sehr leicht verdaulich ist.

Material und Vorbereitungen
e Milch

o Kefirpilz oder Kefir-Ferment
e Thermometer

Vorgehen

1. Milch unter Ruhren auf 75°C pasteurisieren.

2. Im Wasserbad auf 20°C abkuhlen und in ein Glas fullen (sdurefestes Gefass
verwenden wie Keramik, Chromstahl oder Glas).

3. Pro Y Liter Milch einen ca. nussgrossen Kefirpilz oder Kefir-Ferment in die Milch
geben.

4. Glas verschliessen, bei Zimmertemperatur 24-48 Std. stehen lassen.

5. Nach gewunschter Sauerung und bei samig schaumender Konsistenz den Kefir durch
ein Sieb giessen.

6. Den Kefirpilz unter kaltem Wasser abspulen und wieder in frische Milch geben oder
im Kuhlschrank in einem Glas mit Wasser bedeckt aufbewahren.

Bemerkungen

e Durchsichtiges Glas vor Licht schtzen, um einem Oxidationsgeschmack
vorzubeugen.

e Wichtig ist, dass die Kefirknollen mit Wasser oder Milch bedeckt sind; sie trocknen
sonst aus und sterben ab.

¢ Die Kefirknollen vermehren sich sehr schnell, sie kénnen tiefgekthlt oder in wenig
Wasser im Kuhlschrank aufbewahrt werden.

Haltbarkeit
48 Stunden

Verwendung
Kefir ist ein leicht schaumendes Getrank.
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Junket (mit Lab eingedicktes
Milchkopfli)

Material und Vorbereitungen

Milch

Junket- oder Labtablette
Zucker

Vanillezucker
Thermometer

Vorgehen

1.

1 Liter Milch mit 2 — 3 EL Zucker und 1 KL Vanillezucker unter Ruhren auf 75°C
erwarmen.

2. Im Wasserbad auf 35°C abkuhlen lassen.

3. 1 Junkettablette (Labtablette) zerdrticken, mit 1 EL kaltem Wasser auflosen.

4. Die aufgeltste Junkettablette in die Milch einrthren.

5. Die Flussigkeit in kleine Férmchen oder Schalen wie fur Pudding oder Kopfchen
fallen.

6. Bei Zimmertemperatur 10—-20 Min. fest werden lassen.

7. Ohne Erschitterung im Kuhlschrank weitere 10—20 Min. fest werden lassen, der
Junket soll stichfest sein.

Bemerkungen

e Sobald im Junket gertihrt wird, scheidet sich Molke von der festen Masse ab. Er soll

daher in kleinen Férmchen gereift und auch serviert werden.
¢ Anstelle von Vanillezucker Schokoladepulver oder Instantkaffee verwenden.
Haltbarkeit

2 — 3 Tage bei maximal 5°C.

Verwendung
Als Dessert oder Zwischenmahlzeit.
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Hiittenkase

Material und Vorbereitungen

Frische Vollmilch oder teilentrahmte Milch

e Sauermilch

Lab

e Thermometer
e Tortenspachtel oder grosses Messer
e Abtropfvorrichtung

Vorgehen

1.

Milchbehandlung: Milch auf 75°C pasteurisieren, abkuhlen auf 35°C, Temperatur
mit Thermometer kontrollieren.

2. Pro Liter Milch 3 EL Sauermilch einrtihren, 3—6 Std. warm halten.

3. Geimpfte Milch auf 32°C erwarmen.

4.  Pro Liter Milch 8 Tropfen Lab einrthren.

5. Die Pfanne mit einer Wolldecke einwickeln, zum Warmhalten 2 Std. stehen lassen.
Die Milch soll stichfest geronnen sein und einen mildsauren Geschmack aufweisen.

6. Mit einem langen Messer oder Tortenspachtel sorgféltig und Ubers Kreuz in
1-2 cm grosse Wurfel schneiden.

7. Masse unter sorgfaltigem, standigem Ruhren langsam auf 47 °C erhitzen.

8. In ein Sieb giessen, Molke dabei evtl. zur Gewinnung von Ziger auffangen
(siehe Kapitel / Broschire Jogurt, Ziger, Quark & Co. — Milchverarbeitung,
12. Ziger aus Molke).

9. Masse mit den Fingern durchkneten, damit keine Klumpen entstehen.

10. Mit kaltem Wasser nachspulen.

11. Huattenkase kuhl stellen.

Haltbarkeit

1 — 2 Wochen bei maximal 5°C.

Verwendung

HUuttenkdse mit etwas Rahm, Salz, Schnittlauch, anderen Krautern oder

Gewdrzen mischen.

Huttenk&se mit etwas Rahm, Zucker, Birnendicksaft, Konfitlre oder frischen
Frichten mischen.
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Halloumi

Material und Vorbereitungen

Frische Vollmilch

Labextrakt

Salz

Krauter z.B. Pfefferminze, Meersalz
Thermometer

Vorgehen

1.

2 Liter Vollmilch auf 57-68°C thermisieren, mind. 15 Sek. warmhalten, im Wasser-
bad auf 37°C abkuhlen.

2. 8Tropfen Labextrakt, 1 %2 KL Salz in %2 dl Wasser auflésen und gut vermischen.

3. Mit dem Schneebesen in die Milch einrihren, bei Zimmertemperatur ca. 1 2 Std.
stehen lassen.

4.  Mit dem Schneebesen sorgféltig zerteilen, unter Ruhren auf 38—40°C erwarmen,
die Temperatur ca. 10—15 Min. halten.

5. Masse durch ein feines Sieb oder ein Gazetuch geben, Molke auffangen.

6. Die abgetropfte Kdsemasse mit dem Tuch auf ein Brett legen und kraftig ausdricken,
dabei eine ca. 2 cm dicke, quadratische Platte formen.

7. Stucke von ca. 7 x 13 cm schneiden und 1 Std. ruhen lassen, das Brett leicht schrag
halten, damit die Molke abtropfen kann.

8. Molke aufkochen, die Kasesticke hineinlegen und knapp unter dem Siedepunkt ca.
10-15 Min. ziehen lassen. Zwischendurch den Schaum abschopfen.

9. Kasestlicke herausnehmen, etwas erkalten lassen.

10. Mit wenig Meersalz, fein geschnittenen Krauter z. B. Pfefferminze bestreuen, einmal
falten und flachdrticken. Aussenseiten etwas salzen.

Haltbarkeit

Halloumi in ein gewaschenes und gespultes Einmachglas legen. 3 dl Molke und 1 EL
Salz aufkochen, Uber den Kése giessen. In der Salzmolke halt sich der Kase 6 Wochen.

Verwendung
Halloumi kann sofort nach dem Erkalten gegessen werden. Halloumi eignet sich auch
zum Grillieren, denn er schmilzt auch bei heissen Temperaturen nicht.
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Feta

Material und Vorbereitungen

Milch
Lab
Sauermilch

e Thermometer

Vorgehen

1.

Milchbehandlung: Milch auf 75°C pasteurisieren, abkuhlen auf 35°C, Temperatur
mit Thermometer kontrollieren.

2. Auf 2 | Milch, 2 KL Sauermilch und 12 Tropfen Lab einrGhren.

3. Die Masse 30 Min. gerinnen lassen.

4. Die Gallerte mit einem Kuchenspachtel oder einem langen Messer in 2 Y2 cm
grosse Stucke schneiden, 30 Min. stehen lassen.

5. Die Masse mit der Teigkarte leicht Uberziehen, im Tuch oder in einer Kaseform
2 Std. abtropfen lassen.

6. Weitere 4 Std. gepresst tropfen lassen. Zum Pressen gleiches Gewicht wie
Kéase verwenden.

7. Flussigkeit abgiessen und Feta 24 Std. reifen lassen.

8. 4 dI Wasser mit 25 g Salz aufkochen, auskuhlen, tGber den Feta giessen.

9. Kase vor Gebrauch 2 Wochen bei max. 12°C lagern, alle 4 Tage wenden.

Bemerkungen

Den Feta vor dem Konsumieren mindestens 4 Std. in kaltes Wasser legen,
um den intensiven Salzgeschmack zu neutralisieren, abtropfen lassen.

Haltbarkeit
Im Salzwasser weitere 2 Wochen bei maximal 5°C.

Verwendung
Fur Salat mit Tomaten, Gurken, Oliven usw., in griechischen Spezialitaten,
Uber Gemusegerichte oder einfach so zu Brot oder Gschwellti.
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Ziger aus Molke

Herstellung von Kasereiziger

Kasereiziger ist ein hochwertiges, leicht verdauliches Eiweiss und wird aus der Molke
gewonnen. Ziger wird durch Ausféllen des Eiweisses Albumin unter Hitze und Séure-
zugabe hergestellt. Die Herstellung von Késereiziger empfiehlt sich erst ab einer Menge
von 5 | Molke.

Material und Vorbereitungen

e Molke aus der Kasefabrikation, evtl. unter Zugabe von Milch und Buttermilch
e Thermometer

e Essig oder Zitronensaftkonzentrat

e Abtropfvorrichtung

e Schaumkelle

Vorgehen

1. 6 Liter Molke auf 93 °C erhitzen

2. Y dl Essig mit Y2 dl Wasser verdtnnt kreisformig eingiessen, nicht einriihren! Die
Ausflockung wird sofort sichtbar, zum Kochen bringen, das gibt dem Ziger Auftrieb.
Der Ziger sammelt sich grobflockig an der Oberflache an.

3. Die Pfanne von der Kochplatte nehmen und drei bis vier Minuten warten, damit sich
der Ziger verfestigen kann.

4. Ein Sieb mit einem sauberen Tuch auslegen, den Ziger mit einer Schaumkelle vor-
sichtig abschopfen, abtropfen lassen. Nach etwa sechs Stunden soll der Ziger soweit
trocken sein, dass er ausgeformt werden kann.

Ausbeute
100-150 g auf 5 | Molke.

Haltbarkeit
5-6 Tage bei maximal 5°C.

Verwendung
e Ziger kann fur pikante oder stsse Gerichte verwendet werden.
e Ziger kann wie Ricotta eingesetzt werden.

Zigerfehler und mégliche Ursachen

Ziger ist ungeniigend ausgeflockt

e Die Fallungstemperatur ist zu niedrig — unter 90°C.

e Zu geringer Zusatz von Essig oder Essig mit zu wenig Saure.
e Molke zu reif, zu sauer oder verwassert.

e Essig zu zbgernd eingegossen.

e Zulangsames Aufwarmen der Molke.

Ziger ist zu trocken
e Zu starkes Abtropfen.
e Ziger aus Magermolke.

Ziger ist marmoriert

e Kupferriickstande vom Kessel.

e Verfarbung durch Fett (junges Gras).

e Zu frthes Ausflocken infolge zu reifer Molke.
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Mozzarella

Material und Vorbereitungen

Frische Voll- oder teilentrahmte Milch

e Naturjogurt
e Thermometer

Labextrakt

Vorgehen

1.

Milchbehandlung: Milch auf 75 °C pasteurisieren, abkthlen auf 35°C. Temperaturen
mit Thermometer kontrollieren!

Impfen, Labzusatz: Pro Liter Milch 1 EL Naturjogurt zugeben. Der Labzusatz betragt
2 Tropfen pro Liter Milch oder Y2 Labtablette in 1 EL kaltem Wasser aufgeldst oder
eine Prise Labpulver.

Nach gutem Einrahren die Milch bei Raumtemperatur ca. 2 Std. ohne Erschitterung
und Ruhren stehen lassen. Die Milch soll stichfest geronnen sein und einen mildsau-
ren Geschmack aufweisen. Das Abscheiden von etwas klarer, griiner Molke an der
Oberflache ist normal.

Zerschneiden, setzen, pressen, sauern: Mit einem langen Messer oder Kuchen-
spachtel die Gallerte Ubers Kreuz in Wurfel von ca. 1-1 %2 cm schneiden. Die Masse
mit einem grossen Loffel vorsichtig umrthren und nochmals schneiden bis zu einem
moglichst gleichmassigen Bruch von max. Baumnussgrosse. Die Molke mit einem
grossen Loffel bis auf die Bruchmasse in eine Pfanne abschépfen. Die Bruchmasse
leicht pressen (zum Beispiel mit einem flachen Teller und einem Krug) und im gleichen
Behalter der Sauerung Uberlassen.

Die abgeschopfte Molke auf 35 — 40°C erwdrmen und einen Teil davon von neuem
auf die Bruchmasse geben (am Rand des Behalters langsam zuschitten).
Die Masse im Sommer 3 — 4 Std., im Winter 5 — 8 Std. reifen / sduern lassen.
Formen: Die Bruchmasse aus der Molke nehmen und auf einem schrég gestellten
Brett abtropfen lassen. Anschliessend die Bruchmasse (evtl. in Stiicke geschnitten) in
70-80°C heisses Wasser geben, wenn die Masse heiss ist, aus dem Wasser nehmen
und von Hand formen oder in Kaseformen fullen und leicht pressen, anschliessend
in kaltem Wasser abkuhlen.

Salzen, aufbewahren: Nach Geschmack 5-15 Min. in ein 15 %-iges Salzbad legen
(ca. 1 EL Salz pro Liter kaltes Wasser). Im Kuhlschrank einige Std. trocknen lassen.
Anschliessend kann der Mozzarella konsumiert werden.

Haltbarkeit

Im Kuhlschrank kann er 7 Tage bei maximal 5°C in folgender Losung aufbewahrt
werden (keine Konservel!): Je zur Halfte Wasser und Molke abkochen, auskiihlen
lassen, evtl. wenig Salz dazugeben.

Verwendung
Tomaten-Mozzarella-Salat, Pizza usw.

AGRIDEA 2025
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Milchkonfitiire

Ergibt 3 Glaser a 2 %2 dl Inhalt

Vorbereitungen

Alle Zutaten und Arbeitsgerate bereitstellen.
Glaser und Deckel waschen und auskochen.
Saubere Lappen oder Haushaltpapier bereitlegen

Zubereitung
Vollmilch
Zucker
Vanillestangel

Haltbarkeit

in eine weite, hohe Pfanne geben
dazu geben
aufschneiden, das Mark in die Milch schaben, die Stangel

beiftigen

Unter standigem Ruhren langsam aufkochen

Auf kleiner Stufe ca. 90 Min. kdcheln lassen, bis die Milch
cremig eingekocht ist, dabei stetig rihren, vor allem dann,
wenn sich die Milch langsam beige-braunlich verfarbt

Im Wasserbad kalt rahren

Durch ein kalt ausgespuiltes Sieb giessen und in Konfittirenglaser
abfullen

Gut verschlossen und kihl gelagert bleibt die Milchkonfittire ca. 3 Monate haltbar.

AGRIDEA 2025
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Labneh - Libanesischer Frischkase

Vollmilch-Jogurt
nature
Salz

Haltbarkeit

Jogurt und Salz mischen, gut verrihren

Ein Sieb mit einem Gazetuch auslegen und die Jogurtmasse
hineingeben. Das Sieb auf eine Schussel stellen, um die Molke
aufzufangen.

Den Jogurt in den Kahlschrank stellen und paar Stunden oder
1-2 Tage abtropfen lassen, je nach gewinschter Festigkeit.

Das Gazetuch kann zwischendurch auch etwas zusammenge-
druckt werden, um den Abtropfvorgang zu beschleunigen.

Nach dem 1. Tag eignet sich Labneh als Brotaufstrich
(Philadelphia).

Nach dem 2. Tag konnen aus der Masse mit 2 Loffeln kleine Ku-
geln geformt werden. Diese durfen auch in Raps- oder Olivendl
gelegt werden

Im Kihlschrank kann Labneh 1 Woche aufbewahrt werden.
In Olivendl gelegt, ist Labneh 2 Wochen haltbar.

Hinweise

e Alternativen: griechisches Jogurt, Jogurt aus Geissen- oder Schafmilch.
e Die Zubereitung ist sehr einfach, daher lohnt es sich Labneh frisch zu verwenden.

Labneh mit Krautern

In einer Schissel das Jogurt mit dem Salz, Ol und den gehackten Krautern und Gewdir-

Zen vermengen.
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250 g

8049
evtl.

2 EL
2-3 EL
2-3 EL

8-10 %
20-30 g

JOGURT, ZIGER, QUARK & CO. — MILCHVERARBEITUNG — REZEPTE

Geriihrte Jogurts

Ein gerdhrtes Jogurt wird nach dem Dickwerden mindestens

24 Stunden im Kuhlschrank gekuthlt und anschliessend sorgfaltig
aufgerthrt. Danach kénnen nach Belieben weitere Zutaten zur
Aromatisierung beigegeben werden.

Aromen pro Liter Naturjogurt
Frichte dem fertigen Naturjogurt frische oder
konservierte Frichte oder Fruchtkonfitlre beigeben

Konfitliiren Grundstoff, selbstgemacht

Beeren/Friichte risten, evtl. schneiden
Zucker
Geliermittel zugeben, in einer kleinen Pfanne zu

Konfittre einkochen, ausgekihlt
unter das Naturjogurt ziehen

Kaffeesirup, selbstgemacht

Kaffeepulver, 16slich

heisses Wasser

Zucker alle Zutaten mischen, unmittelbar vor dem
Essen unter das Naturjogurt mischen
Restlichen Sirup im Kuhlschrank
aufbewahren

Gekaufter Fruchtzusatz

Fruchtzusatz

Zucker zum Naturjogurt geben, langsam und
schonend darunterziehen

Bemerkung

Grundstoffe sind in Kasereien oder bei den auf der letzten Seite aufgefuhrten Adressen

erhaltlich.
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Jogurt griechische Art

Die Angabe ,Griechischer Jogurt” ist geschitzt, der so bezeichnete Jogurt muss aus
Griechenland stammen. Original griechischer Jogurt wird traditionell durch langeres
Abtropfen der Molke nach der Dicklegung der Milch hergestellt, sogenannter Abtropf-
Jogurt.

Dadurch wird zur Herstellung mehr Milch benétigt, weshalb der fertige Jogurt einen
hoheren Protein- und Fettgehalt enthalt. Nicht in Griechenland hergestellter Jogurt
wird nicht als «Griechischer Jogurt» bezeichnet, sondern als «Jogurt nach griechischer
Art».

Vorbereitungen
Naturjogurt herstellen, siehe Kapitel Milchverarbeitung ab Seite 6

Zubereitung

Naturjogurt in ein Gazetuch geben und bis zur
gewdlinschten Konsistenz, evtl. im
Kihlschrank abtropfen lassen
Bis zur Verwendung kuhlstellen

Haltbarkeit
1 Woche bei maximal 5 °C.

Bemerkung
Als Ausgangsmilch werden Kuh-, Schaf- oder Ziegenmilch verwendet.
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Stichfeste Jogurts
Ein stichfestes Jogurt reift im Becher und nach dem Dickwerden wird es nicht mehr ge-
ruhrt. Stichfeste, aromatisierte Jogurts sind anspruchsvoll in der Herstellung und etwas
fur Experimentierfreudige. Es braucht Routine und je nach Zusatz kénnen die Resultate
unterschiedlich ausfallen. Der Erfolg ist abhangig vom Zucker- und Sauregehalt der Zu-

taten.

Vorbereitungen

Portionenglaser sauber reinigen, vorwarmen

Naturjogurt
Milch

Jogurt nach Grundrezept Kapitel
Milchverarbeitung ab Seite 6 zubereiten,
in Portionenglaschen fullen und fertigstellen

Gesilisster Naturjogurt

heisse Milch
Zucker

Vanille-Jogurt
heisse Milch

Zucker
Vanillestangel,

langs aufgeschnitten,
Mark ausgekratzt

Schokolade-Jogurt
heisse Milch
Schoggipulver

Variante

einrthren, Milch abkuhlen, impfen und
Joghurt nach Grundrezept Kapitel
Milchverarbeitung ab Seite 6 zubereiten,

in Portionenglaschen fullen und fertigstellen

zugeben, Milch abkuhlen, Vanillestangel
entfernen, impfen und Jogurt nach
Grundrezept Kapitel Milchverarbeitung ab
Seite 6 zubereiten, in Portionenglaschen
fallen und fertigstellen

einrthren, Milch abkuhlen, impfen und
Jogurt nach Grundrezept Kapitel
Milchverarbeitung ab Seite 6 zubereiten,

in Portionenglaschen fullen und fertigstellen

Schoggipulver durch 2 EL Kakaopulver und 3 EL Zucker ersetzen.
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Mokka-Jogurt
heisse Milch
Instant-Kaffeepulver
Zucker

Nutella-Jogurt
heisse Milch
Nutella

Variante

einrthren, Milch abkuhlen, impfen und
Jogurt nach Grundrezept Kapitel
Milchverarbeitung ab Seite 6 zubereiten,

in Portionenglaschen fullen und fertigstellen

einrthren, Milch abkuhlen, impfen und
Jogurt nach Grundrezept Kapitel
Milchverarbeitung ab Seite 6 zubereiten,

in Portionenglaschen fullen und fertigstellen

Nutella durch andere Nuss-Schokoladen-Aufstriche ersetzen.

Karamell-Jogurt
Zucker

Wasser, heiss

Milch
Vanillezucker, evtl.

rosten

abldschen, sofort mit Deckel zudecken,
sobald sich der Karamell in der Pfanne
gel6st hat, ohne Deckel sirupartig einkochen

zum Karamellsirup geben, Karamell-Milch
pasteurisieren, abkihlen, impfen und Jogurt
nach Grundrezept Kapitel Milchverarbeitung
ab Seite 6 zubereiten, in Portionenglaschen
fallen und fertigstellen
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Paneer

Vollmilch

Salz
Essig

Haltbarkeit

aufkochen

zugeben, mit einem Loffel kurz einrthren,
die Milch flockt sofort aus,
Pfanne vom Herd nehmen, 30 Minuten stehen lassen

Ein Sieb in eine Schissel hangen,

mit einem feuchten Gazetuch auslegen

Kasemasse mit einer Schaumkelle herausnehmen oder den gan-
ze Pfanneninhalt ins Sieb giessen, abtropfen lassen

Tuchenden zusammendrehen und restliche Molke sorgfaltig
ausdriicken

Paneer im Tuch in eine beliebige Form pressen z.B. Gratinform
und mit einem Brett oder einem schweren Gegenstand 4-5
Stunden oder Uber Nacht im Kuhlschrank fest werden lassen
Beliebig schneiden und weiterverwenden

4 Tage bei maximal 5 °C.

Verwendung

Paneer kann sehr vielseitig verwendet werden. Er schmeckt z.B. als Brat- oder Grillkase,
in der indischen Kiche oder er erganzt vegetarische Gerichte.
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Glace und Parfait

Rahmglace

11  Rahm steif schlagen

500 g Brombeeren

200 g  Puderzucker mixen, nach Belieben durch ein Sieb passieren, sorgfaltig
mit dem Rahm mischen
In Behalter fullen und tiefkthlen oder mit der Glacemaschine
gefrieren

Bemerkung
Brombeeren durch andere Beeren oder Friichte ersetzen. Frichte, welche oxidieren,
zum Beispiel Rhabarber, Aprikosen oder Zwetschgen, vorkochen und auskuhlen lassen.

Beerenrahmglace
1dl Wasser
100g  Zucker in einer kleinen Pfanne unter gelegentlichem Ruhren aufkochen,

ca. 2 Min. kdcheln, etwas abkthlen

350 g Beeren

1-2 EL  Zitronensaft, beigeben, pirieren, durch ein Sieb in eine weite
je nach Sauregehalt ~ Chromstahlschlissel streichen, auskuhlen
der Beeren
2dl Rahm steif schlagen, sorgfaltig unter die Masse mischen, zugedeckt

ca. 4 Std. tiefkuhlen, dabei 3—4 Mal durchriihren

Haltbarkeit
Zugedeckt im Tiefkihler ca. 2 Monate.

Variante
Das Rezept eignet sich fur Erdbeeren, Himbeeren oder Brombeeren.
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150 g

1% dl

2009
wenig

1% dl

500 g
100 g
3EL
3dl
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Dorrzwetschgenglace

Vorbereitungen
150 g Dérrzwetschgen ohne Stein Uber Nacht in kaltem Wasser einweichen, Wasser
abschutten.

Zubereitung
eingeweichte

Doérrzwetschgen

Sussmost

Vanillestangel, mit den Zwetschgen aufkochen, 10 Min. kochen, erkal-
aufgeschnitten ten lassen, den Vanillestdngel entfernen und die Masse purieren

Vollmilch- oder
Halbfettquark

Zimt zur Zwetschgenmasse geben, mischen
Birnel nach Belieben stssen
Rahm schlagen und sorgfaltig unter die Masse ziehen, in einer Form

oder kleinen Formchen gefrieren lassen, ev. mit der Glace-
maschine tiefkthlen

Verwendung
Mit Dérrzwetschgen und geschlagenem Rahm garnieren.

Jogurtglace

Weite Chromstahlschissel oder Cakeform mit Frischhaltefolie auskleiden

Jogurt nature

Puderzucker

Kirsch alle Zutaten mischen und gut verrtihren

Rahm steif schlagen, darunter ziehen
In die vorbereitete Form fullen, tiefkthlen
Wahrend dem Gefrieren 3—4 Mal umrihren, um die Bildung
von Eiskristallen zu verhindern

Haltbarkeit

2 Monate

Bemerkung

Lasst sich sehr gut bis zu 1 Monat im Voraus zubereiten.

Variante
Anstelle von Jogurt nature konnen auch Vanille- oder Fruchtjogurt verwendet werden.
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Kirsch-Rahmglace
Cakeform mit Frischhaltefolie auskleiden
3dl  Rahm steif schlagen
60 g Puderzucker
2 EL  Kirsch zugeben, mischen
2 Meringueschalen zerbrockeln, zugeben

6  kandierte Kirschen klein schneiden, zugeben, mischen
In Behalter fullen und sofort tiefkithlen oder mit der
Glacemaschine gefrieren

Haltbarkeit
2 Monate

Bemerkungen

e Zusatzlich Schokoladespane, Rosinen oder karamellisierten und gemahlenen Zucker
beifugen.

e Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Cakeform (Kastenform) fallen und tief-
kihlen. Sobald die Masse tiefgekuhlt ist, aus der Cakeform nehmen und mit einer
doppelten Lage Frischhaltefolie einpacken.

Variationen zum Formen von Glace

Glacekiibel
e Die Masse in Glacekubel oder Tiefkthldosen fullen.
e Glace zu Kugeln formen oder stirzen und in Scheiben schneiden.

Glacekopfchen

e Die Masse in Jogurtbecher oder Puddingférmchen fullen.

e \or dem Servieren kurz in heisses Wasser tauchen, stirzen und nach Belieben
ausgarnieren.

Eiscake

e FUr 3 Cakeformen (Kastenform) von 28 — 30 cm Lénge 2 — 3 Portionen Glace
mit verschiedenen Aromen zubereiten.

e Die Massen in mit Klarsichtfolie ausgekleidete Cakeformen schichten,
evtl. Biskuitstreifen dazwischen legen.

e \or dem Servieren sttirzen und in Scheiben schneiden.

Eistorte

e 2 Portionen Glace mit verschiedenen Aromen herstellen.

e Springform von 24 cm @ miit Klarsichtfolie auskleiden.

e Biskuitboden oder Japonaisboden hineinlegen.

e Erste Parfaitmasse einfullen und gefrieren lassen.

e Nach Belieben einen dtinnen Biskuitboden oder zerbrockelte Meringues
darauf geben.

e Die zweite Masse einfullen, erneut gefrieren.

e Vor dem Servieren aus der Form nehmen, auf eine Platte legen.

e Mit Rahm und passenden Frichten garnieren.
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Parfait

Folgende Grundmasse kann beliebig verandert werden.

Der Rahm soll fettreicher sein als normaler Haushaltrahm (ca. 40 %).
Der Rahm wird pasteurisiert und gekuhlt.

Die Eier sollen ganz frisch sein.

Parfaitgrundmasse

Eiweiss knapp steif schlagen

Zucker zugeben, weiter schlagen, bis die Masse glanzt
Eigelb zugeben, kurz weiter rtihren

Rahm knapp steif schlagen

Aroma (siehe unten) zur Masse geben, sorgfaltig mischen, in Behalter fullen und tief-
kuhlen oder mit der Glacemaschine gefrieren

Aromen

Friichteparfait

400 - 500 g Fruchte mit wenig Zucker mischen, mixen, evtl. durch ein Sieb streichen,
zur Eimasse geben. Fruichte, welche oxidieren, zum Beispiel Rhabarber, Aprikosen oder
Zwetschgen, vorkochen und auskuhlen lassen.

Vanilleparfait
3 Messerspitzen Vanillemark und 1 KL Vanillezucker zur Eimasse geben.

Kirschparfait
Zum Vanilleparfait 3 — 4 EL Kirsch geben.

Schokoladeparfait

Fur die Grundmasse nur 2 EL Zucker verwenden, zusatzlich 80 g geschmolzene
Schokolade zur Eimasse geben.
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Parfait au Kirsch

Cakeform mit Frischhaltefolie auslegen

2  Eigelb
509  Zucker zusammen sehr gut schaumig rthren
3-4EL Kirsch darunter mischen
2% dl  Rahm steif schlagen, unter die Eimasse ziehen
2 Eiweiss zu Schnee schlagen, sorgfaltig darunter ziehen
In die vorbereitete Cakeform fullen, zudecken, mindestens
4 Std. tiefkthlen
Haltbarkeit
2 Monate
Bemerkung

Die Masse kann in eine kalt ausgespulte Gugelhopf-Form oder in kalt ausgesptilte Por-
tionenférmchen gefullt werden. Zum Servieren Form kurz in heisses Wasser tauchen
und in Schale stirzen.

Varianten

e Anstelle von Kirsch kann Grand Marnier, Rum oder Likor verwendet werden.

e Sehr gut kdnnen Schokoladespane, karamelisierter, gemahlener Zucker, kandierte
Fruchte oder Rosinen beigefugt werden.
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1 kg

1TEL
1TEL

209

3dl
4dl
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Gebacke mit Rahm

Zopf mit Rahm

Weiss- oder
Halbweissmehl

Salz (20 g)
Malz oder Zucker

Hefe

Rahm
Milch-Wasser

Ei mit je 1 Prise Salz
und Zucker verrihrt

22

in eine Schussel geben

zugeben, mischen

dazu brockeln oder in einem Teil der Milch auflésen

zugeben, alle Zutaten gut mischen, den Teig 10—15 Min.
kneten bis er glatt und geschmeidig ist und sich dtinn
ausziehen lasst

Zugedeckt um das Doppelte aufgehen lassen

Einen oder mehrere Zopfe formen, zugedeckt nochmals 10 Min.
aufgehen lassen und wenn moglich vor dem Backen 10 Min.
kthl stellen

Zopf zweimal mit Ei bestreichen

Backen

Untere Ofenhalfte
220°C, 10 —= 15 Min.
200°C, 15-45 Min.

Gesamtbackzeit Zopf aus 500 g Mehl 30 - 40 Min.
Gesamtbackzeit Zopf aus 1 kg Mehl 50 — 60 Min.
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Kuchenteig mit Rahm

500g Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken
1%KL Salz darUber streuen
2%dl  Rahm

evtl. T KL  Schweinefett in die Mehlvertiefung geben, von innen nach aussen mit dem

Mehl vermischen, zu einem geschmeidigen Teig zusammen-
fagen, nicht kneten, sonst wird der Teig zah!

Bemerkungen

e Den Teig in grosseren Portionen zubereiten und tiefkhlen.

e Der fertige Teig kann wie Blatterteig ausgerollt und 2—3 mal touriert werden.
Er wird dadurch murber und luftiger (Tourieren siehe Kapitel/Broschiire Knusprig
frisch — Brot und Hefegeback, 14.2 Anleitung Hefeblatterteig am Beispiel
Buttergipfel [Croissants]).
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Nidel-Chueche

Eine Cakeform (Kastenform) von 35 — 40 cm Lange einfetten und kahl stellen oder
mit Backpapier auskleiden

Die Mengenangabe in diesem Rezept erfolgt in Tassen (Ta.) a 2 %2 dI Inhalt

2Ta. Rahm halb steif schlagen
1Ta.  Zucker
3 Eier zugeben, gut verrtihren

100 g  Schokolade-

waurfelchen
4Ta.  Mehl
1EL  Backpulver zugeben, rdhren, bis ein glatter Teig entsteht, in die vorbereitete
Cakeform fullen
Backen
Untere Ofenhélfte
200°C
Ca. 30 Min.
Varianten

e Schokoladewdurfelchen durch 200 g Rosinen und 2 EL Kirsch ersetzen.
e Schokoladewurfelchen durch 6 EL gemahlene Nusse und 2 EL Schokoladepulver

ersetzen.
¢ Anstelle von Schokoladewdrfelchen in Schnitze geschnittene Friichte auf dem Teig
verteilen oder gewdarfelte Friichte unter den Teig mischen.
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300 g

1 KL
1 KL

109

13 —2dl
409

3EL
1 KL

3%dl

200 g
2 EL
1EL

1 Prise
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Nidel-Wahe

Ein rundes Kuchenblech von 28 cm @ einfetten oder mit Backpapier belegen

Zopfteig

Weiss- oder

Halbweissmehl in eine Schussel geben

Salz (5 g)

Malz oder Zucker zugeben, mischen

Hefe dazu brockeln oder in der Milch auflosen

Milch zugeben

Butter, weich in Stticken zugeben, alle Zutaten gut mischen, den Teig
10 — 15 Min. kneten bis er glatt und geschmeidig ist und
sich diinn ausziehen l&sst
Zugedeckt um das Doppelte aufgehen lassen
Zopfteig auf Mehl rund auswallen, das vorbereitete Blech
damit belegen

Zucker

Zimt mischen, auf den Teig streuen

Fiillung

Rahm, evtl. leicht sauer

Eier

Quark

Zucker

Vanillezucker

Salz alle Zutaten verrthren, auf den Teig giessen
Backen
Untere Ofenhalfte
220°C
Ca. 30 Min.
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4 dI

160 g
4EL

/3 KL
1% EL
% EL
8049

400 g
3% EL
4EL
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Luzerner Lebkuchen

Eine Springform von 24 - 26 cm @ einfetten und kahl stellen oder
mit Backpapier belegen

Rahm

Zucker
Birnendicksaft /
Birnenhonig
Nelkenpulver
Zimtpulver
Kakao

Baumnusskerne,

grob gehackt,
nach Belieben

Mehl
Natron
Milch, lauwarm

26

halbsteif schlagen

alle Zutaten beigeben, gut mischen

zugeben

Natron darin auflésen und unter den Teig mischen
in die vorbereitete Form fullen

Backen

Untere Ofenhalfte
180°C

Ca. 60 Min.

AGRIDEA 2025



JOGURT, ZIGER, QUARK & CO. — MILCHVERARBEITUNG — REZEPTE

Lebkuchen

Eine rechteckiges Backblech von ca. 35 x 40 cm einfetten und kuhl stellen oder mit
Backpapier belegen

3%dl  Rahm
300g  Zucker verrihren

6dl  Sussmost
(Apfel- oder
Birnensaft)
4EL  Lebkuchengewurz zugeben, mischen

700g  Mehl
3 KL Natron unter standigem Ruhren beiftigen, Teig in die vorbereitete
Form fullen

Backen

Untere Ofenhalfte
180°C

Ca. 50 Min.
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Weiche Schokoladeschnitten

Ein rechteckiges Backblech von ca. 35 x 40 cm einfetten und kihl stellen oder
mit Backpapier belegen

300g  Zucker
%KL - Salz
6  Eier schaumig rihren, bis die Masse hell und cremig ist

1 Prise Nelkenpulver
1EL  Zimtpulver

3 EL Kakaopulver beigeben, mischen

5dl Rahm

5dl Milch

750g Mehl

2 EL  Backpulver zugeben, mischen, Masse auf das vorbereitete Blech giessen
Backen
Untere Ofenhalfte
200°C
20 - 30 Min.

Bemerkung

Das Geback nach Belieben heiss mit Puderzuckerglasur oder Schokoladeglasur
bestreichen oder ausgekihlt mit Puderzucker bestdauben und in Schnitten schneiden.
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Thurgauer Zimtkuchen

Eine Springform von 24 cm @ einfetten und kihl stellen oder mit Backpapier belegen

1%dl  Rahm
2dl - Milch
200g  Zucker
2 Eier
2EL  Zimt verrthren

1EL  Backpulver

150g Mehl
100 g  Nusse, gemahlen zugeben, mischen, in die vorbereitete Form fullen
Backen
Untere Ofenhalfte
180°C
Ca. 30 Min.
Variante

Die Backform mit einem geriebenen Teig auslegen wie fur Wahe. Eine dinne
Schicht Konfittre darauf streichen und die Zimtkuchen-Masse dartber verteilen.
Die Backzeit verlangert sich um 5 = 10 Min.
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Cakes in Variationen

Eine Cakeform (Kastenform) von 30—35 cm Lange einfetten und kuhl stellen oder mit
Backpapier auskleiden

Grundmasse
200 g  Zucker
1 Prise  Salz

4 Eier schaumig ruhren, bis die Masse hell und cremig ist
4dl Rahm sehr dick schlagen, zugeben, mischen
Tirolercake

150 g  HaselnuUsse,
ganz oder gehackt
200 g  Schokoladewdrfelchen
1 EL  Backpulver
2509 Mehl zur Grundmasse geben, mischen, in die vorbereitete
Form fullen

Backen

Untere Ofenhalfte
180°C

60 — 70 Min.
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100 g
100 g

1EL
250 g

1EL
300 g
100 g
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Schokoladecake

Mandeln, gemahlen

Schokoladepulver

Backpulver

Mehl zur Grundmasse geben, mischen, in die vorbereitete Form fillen

Die Masse kann auch in eine Springform von 24 cm
Durchmesser gefullet werden.

Backen

Untere Ofenhalfte
180°C

60—70 Min.

Bemerkung
Der Kuchen kann nach dem Backen in der Mitte zusammenfallen.
Dies hat keinen Einfluss auf die Qualitat.

Zitronencake
Zitrone Schale fein abreiben, Saft auspressen
Backpulver
Mehl
kandierte Friichte,
nach Belieben zur Grundmasse geben, mischen, in die vorbereitete Form fillen
Backen
Untere Ofenhalfte
180°C
60-70 Min.
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250 g
1% dl
309

250 g
1% dl
1dl
2 EL
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Rezepte mit Rahm

Nidelzeltli

Ob Nidelzeltli, Karamell, Toffee oder Rahmtafeli, gemeint ist immer eine Verbindung
von karamellisierten Zuckerarten und Milchbestandteilen.

Hinweise fiir ein gutes Gelingen

e Die Karamellmasse muss die richtige Temperatur haben. Nach rund 15-20 Minuten
Kochzeit sollte sie ungeféhr 115°C erreichen; mit einem Friteuse- oder Fleisch-
thermometer kontrollieren.
Ist die richtige Temperatur Gberschritten, wird die Masse kérnig; in diesem Fall
1—-2 EL Milch einrdhren.

e Traubenzucker und Honig bewirken, dass die Karamellmasse gleichmassig braunt
und geschmeidig wird.

Harte Nidelzeltli

Zucker
Milch
Butter unter Ruhren kochen, bis der Zucker aufgelost ist
Die Masse auf 115°C erhitzen
Die Pfanne sofort ins Eiswasser stellen und rthren,
bis die Masse zahflussig wird
In ein eingefettetes Blech giessen und auskihlen lassen
In Wrfel schneiden

Halbfeste Nidelzeltli

Zucker
Rahm
Milch
Honig, flussig unter Ruhren kochen, bis der Zucker aufgelost ist
Die Masse auf 115°C erhitzen
Die Pfanne sofort ins Eiswasser stellen und rthren,
bis die Masse zahflussig wird
In ein eingefettetes Blech giessen und auskihlen lassen
In Wiirfel schneiden

32 AGRIDEA 2025



250 g
2% dl
2 EL

35049
2> dl
3EL

20g
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Miirbe Nidelzeltli

Zucker
Doppelrahm
Honig, flussig unter Ruhren kochen, bis der Zucker aufgel6st ist
Die Masse auf 115°C erhitzen
Die Pfanne sofort ins Eiswasser stellen und rthren,
bis die Masse zahflussig wird
In ein eingefettetes Blech giessen und auskihlen lassen
In Wiirfel schneiden

Zartschmelzende Nidelzeltli

Zucker

Vollrahm

Honig, flussig oder

Traubenzucker

Butter unter Ruhren kochen, bis der Zucker aufgelost ist
Die Masse auf 115°C erhitzen
Die Pfanne sofort ins Eiswasser stellen und rthren,
bis die Masse zahflussig wird
In ein eingefettetes Blech giessen und erkalten lassen
In Wrfel schneiden
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100 g
2EL

5dl

400 g

25¢g

309
15
20g
309
30

11

2 kg
200 g

4 EL
5dl
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Caramel-Fudge

Eine Cakeform von ca. 20 cm Lange mit Backpapier auslegen

Rohzucker

Wasser in einer weiten Pfanne aufkochen, ohne Rihren kdcheln, bis ein
hellbrauner Caramel entsteht

Halbrahm Die Hélfte des Rahms dazu giessen, aufkochen, Hitze reduzie-
ren, kocheln, bis sich der Zucker aufgeldst hat

Rohzucker restlichen Rahm und Zucker beigeben, unter gelegentlichem
Ruhren ca. 35 Minuten kocheln, bis die Masse dickflissig ist.
Pfanne von der Platte nehmen

gesalzene Butter in Stticken darunter rihren
Masse in die vorbereitete Form giessen, ca. 2 Stunden fest wer-
den lassen
Auf ein Brett stlirzen, Papier entfernen, Masse in Stlicke schneiden

Haltbarkeit

3 Wochen, in einem Glas oder Dose gut verschlossen.

Bemerkung

Fudge ist eine cremige, halbweiche Sussigkeit, ahnlich wie Karamell. Fudge wird mit
Unmengen von Zucker, Puderzucker oder Zuckersirup sowie Butter, Rahm und aromati-
sierenden Zutaten wie Nussen, Trockenobst, Marshmallows hergestellt.

Verwendung
Serviert wird es, in kleine Stlickchen geschnitten, als Konfekt oder Pralinen.

Krauterbonbons

Léwenzahnbluten
Pfefferminzblatter
Waldmeisterbltten
Schlusselblumenbltten
Huflattichbltten
Zitronenscheiben

Wasser kalt aufsetzen, 20 Min. kochen, absieben

Zucker

Puderzucker beigeben, ca. 1-1% Std. kochen lassen

Butter

Rahm zugeben und nochmals zu einer dickflussigen Masse

einkochen lassen
Auf ein mit Backpapier belegtes Blech giessen
Bevor die Masse hart wird, in Bonbons schneiden
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200 g

5EL
1 KL

200 g
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Rezepte mit Butter

Siehe Kapitel/Broschure Jogurt, Ziger, Quark & Co. — Milchverarbeitung, 14.3 Bratbut-
ter, Butterschmalz, eingesottene Butter, Ghee

Anketrues

Ankedruese

oder Butter in einer Pfanne flussig werden lassen

Zucker unter standigem Ruhren beifiigen und erhitzen

Zimt abschmecken

Mehl |6ffelweise darunter mischen, Hitze reduzieren, solange rihren,

bis sich die Masse vom Pfannenboden I6st
In eine Auflaufform oder auf ein Backblech streichen,
erkalten lassen

Verwendung

Feinschmecker geniessen Anketrues anstelle von Nidelzeltli. Durch das Mehl bleibt
er leicht broselig. Er kann auch mit einem Messer abgeschabt werden und schmeckt
so ausgezeichnet als Brotaufstrich.

Bemerkung

Die Einsiedertickstande, die beim Einsieden von Butter entstehen, heissen
«Ankerume» oder «Ankedruese». Sie sind vielseitig verwendbar.
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Ghee

Vorbereitungen

Alle Zutaten und Arbeitsgerate bereitstellen.
Steinguttdpfe oder Einmachglédser heiss waschen.
Saubere Lappen oder Haushaltpapier bereitlegen.

Zubereitung
Butter in Sticke schneiden, in einen hohen, weiten Topf aus Chrom-

stahl oder Gusseisen geben, Pfanne hochstens zur Halfte fllen
Butter unter gelegentlichem Ruhren schmelzen

Sobald die Butter das erste Mal schaumig aufsteigt, Hitze redu-
zieren, das Weitersieden durch Umrthren Gberwachen, bis der
dicke Schaum zusammenfallt

Es folgt eine Phase des ruhigen Siedens mit Bildung von Dampf-
blasen, die rasch zerfallen

Das Butterfett wird allmahlich geklart und die Einsiedertckstan-
de braunen sich leicht

Nach einiger Zeit setzt eine zweite, intensive, kleinblasige
Schaumbildung ein; diesen Schaum einmal kraftig aufsteigen
lassen, die Pfanne vom Herd nehmen, Schaum zerféllt bald
Wenn sich die Einsiedertckstande gentiigend gesetzt haben,
wird die flussige Butter heiss durch ein feines Sieb in die sauber
ausgespulten und trockenen Steinguttdpfe oder Glaser gefullt

Haltbarkeit
1 Jahr

Bemerkung
Die Einsiedertickstande heissen «Ankerume» oder «Ankedruese», sie sind vielseitig ver-
wendbar.

Verwendung

e Ghee wird wie Bratbutter verwendet.

e In der indischen und pakistanischen Kiiche gehért Ghee zu den wichtigsten Speise-
fetten.

e In der traditionellen indischen Heilkunde der Ayurveda werden ihm gesundheits-for-
dernde und entziindungshemmende Wirkungen zugeschrieben.
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Rezepte mit Ziger

Zigerminestrone

1EL Butter in grosser Pfanne schmelzen

grosse Karotte
kleiner Lauchstangel in kleine Stlicke schneiden

N NG IS

Zwiebel schalen, fein hacken
Knoblauchzehen fein schneiden
grosse Kartoffel

¥ Sellerie klein schneiden, alle Gemdse in der Butter anddmpfen

21 Fleischbrihe abloschen und ca. 40 Min. kdcheln lassen

200 g frischer Ziger mit einer Gabel zerdricken und beigeben

Schnittlauch fein schneiden und vor dem Servieren dariber streuen
Bemerkungen

e Frischen Ziger durch 100 g getrockneten Ziger ersetzen.
e Ziger trocknen: Frischen Ziger rundum mit wenig Salz bestreuen, an der Luft oder im
Kuhlschrank trocknen lassen, taglich wenden.
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500 g
Y2 dl
1EL
1EL

200 g
200 g
50¢g
Y2
2dl

200 g

1dl
1-2EL

1TEL
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Rezepte mit diversen Milchprodukten

Apfel-Tiramisu

schalen, Kerngehdause entfernen, in feine Schnitze schneiden

Apfel
Apfelsaft
Zitronensaft
Vanillezucker

Mascarpone
Quark
Zucker
Zitrone, Saft
Rahm

Loffelbiskuits

Apfelsaft
Calvados,
nach Belieben

Kakaopulver

Bemerkung

Mascarpone kann durch Speisequark ersetzt werden.
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aufkochen, Apfelschnitze weich kochen, parieren,
auskuhlen lassen

schaumig rihren, das ausgekuhlte Apfelmus darunter mischen
steif schlagen, unter die Apfel-Quarkmasse ziehen

den Boden einer weiten Gratinform damit auslegen

mischen, die Halfte der Flussigkeit Uber die Biskuits traufeln,
die Halfte der Creme darlber verteilen

wieder eine Lage Biskuits einschichten, mit der restlichen
Flussigkeit betraufeln, mit der Gbrigen Creme bedecken und
glatt streichen

Mind. 1 Std. kihl stellen

vor dem Servieren tber das Tiramisu stauben
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450 g
3EL
100 g
1EL

5 Blatt

2dl
1P

500 g

2-3EL

1dl
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Charlotte a I'américaine

Den Rand einer Springform oder einen Kartonrand von 16 — 18 cm @ mit Klarsichtfolie
oder Backpapier auskleiden / Uberziehen und auf eine Tortenplatte stellen

Huttenkase Natur oder mit Frichten

Cognac
Zucker
Vanillezucker

Gelatine

Rahm
Loffelbiskuit

Frichte / Beeren

Himbeer- oder
Johannisbeergelee

Rahm,
steif geschlagen

39

mischen

in viel kaltem Wasser einweichen, gut ausdrucken,
mit 2 — 3 EL der Huttenkdsemasse in kleiner Pfanne auf kleiner
Stufe schmelzen, in die restliche Hittenkasemasse einriihren

Die Masse am Rand leicht ansulzen lassen
steif schlagen, unter die Masse ziehen

eines neben das andere an den inneren Rand der vorbereiteten
Form stellen, die restlichen Biskuits auf den Plattenboden legen
die Halfte der Fruchte auf die Biskuits verteilen, die Hutten-
kasemasse darauf geben, glatt streichen

Mind. 4 Std. kuhl stellen

Den Rand vorsichtig entfernen

die Oberflache der Charlotte damit bestreichen

Charlotte mit den restlichen Friichten und dem Rahm
ausgarnieren

AGRIDEA 2025



	Jogurt, Ziger, Quark & Co. – Milchverarbeitung
	Kefir
	Junket (mit Lab eingedicktes Milchköpfli) 
	Hüttenkäse
	Halloumi
	Feta
	Ziger aus Molke
	Mozzarella
	Milchkonfitüre	
	Labneh - Libanesischer Frischkäse
	Gerührte Jogurts
	Jogurt griechische Art
	Stichfeste Jogurts
	Paneer
	Glace und Parfait
	Rahmglace	
	Beerenrahmglace
	Dörrzwetschgenglace
	Jogurtglace
	Kirsch-Rahmglace
	Variationen zum Formen von Glace
	Parfait
	Parfaitgrundmasse
	Aromen
	Parfait au Kirsch
	Gebäcke mit Rahm
	Zopf mit Rahm
	Kuchenteig mit Rahm
	Nidel-Chueche
	Nidel-Wähe
	Luzerner Lebkuchen
	Lebkuchen	
	Weiche Schokoladeschnitten
	Thurgauer Zimtkuchen
	Cakes in Variationen
	Grundmasse
	Tirolercake
	Schokoladecake
	Zitronencake
	Rezepte mit Rahm
	Nidelzeltli
	Harte Nidelzeltli
	Halbfeste Nidelzeltli
	Mürbe Nidelzeltli
	Zartschmelzende Nidelzeltli
	Caramel-Fudge
	Kräuterbonbons
	Rezepte mit Butter
	Anketrues
	Ghee
	Rezepte mit Ziger
	Zigerminestrone
	Rezepte mit diversen Milchprodukten
	Apfel-Tiramisu
	Charlotte à l’américaine

