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Bedienungsanleitung

QUARK

Mit Riicksicht auf die eventuellen Bakterien muss man beim Machen von Quark von pasteurisierter Milch
ausgehen. Wenn nétig, ist die Milch also zu erwirmen bis sie fast kocht.

Quark machen ohne Lab

Sie stellen eine Mischung von 1 Liter Milch und einer Tasse Buttermilch an einen warmen Platz (20°C.) bis
sie dich geworden ist (abdecken!). Das muss innerhalb von 2-3 Tagen der Fall sein. Sie giessen die
Mischung in ein dilnnes Tuch und héngen sie etwa 12 Stunden auf. Sollte der Késebruch dann noch zu
feucht sein, so lassen sie ihn noch 6-8 Stunden hangen. Er muss fest, aber nicht zu trocken oder kriimlig sein.
Sie schopfen den Késebruch aus dem Tuch und seihen ihn in einer Schiissel oder schlagen ihn glatt. Wenn
Sie wollen, kénnen Sie dem Quark geschlagene Sahne und ein wenig Salz beigeben. Quark muss immer
abgeschlossen aufbewahrt werden.

Quark machnen mit Lab

Die Quarkbereitung muss bei einer Temperatur von 20°C. stattfinden. Sie fiigen 1 Essloffel Saure je Liter
Milch hinzu. Hierfur kénnen Sie Buttermilch nehmen. Yoghurt ist auch geeignet, aber dann wird die Quark
danach schmecken. Sie lassen die Milch und S#ure 3 Stunden lang stehen und geben dann je Liter Milch 1
Tropfen Lab bei.

Der néchsten Tag schneiden Sie den Quark und hingen ihn auf. Die frei werdende Molke kénnen Sie
verwenden zum Molkenrezepte.

Im Kiihlschrank ist Quark sehr lange haltbar, wenn er abgeschlossen aufbewahrt wird.



