Kochkase Variationen

Rezept 1:

Foto von Annika Am/Rezept Nr. 1

Zutaten:

2509 Butter

200g Schmelzkase

1 Becher Schmand

1 Becher Saure Sahne
200g Harzer Kase

1 TL Natron

Evtl Kummel

Zubereitung:

Zuerst gibt man die Butter mit dem Harzer Kase 1in die
Ruhrschiussel und lasst beide Zutaten bei ca 90°C schmelzen.
Nach und nach dann den Schmelzkase, Schmand und die Saure
sahne dazugeben.

Wenn man eine schone flussige Masse hat, gibt man den TL
Natron dazu. Aber Vorsicht, der Kochkase kommt richtig weit
hoch. Deshalb ist es von Vorteil wenn man standig weiter
ruhrt.

Je nach Geschmack kann man noch Kummel rein machen, oder jedem
selbst Uberlassen sich auf dem Teller welchen rein zu machen.
Alles bei 90°C ca 30min kochen lassen und dann die Temperatur


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4729
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/kochkaeseannikaam.jpg

wieder ausschalten — fertig

Zum Abkuhlen lass ich ihn auch weiter ruhren, man kann ihn
aber auch direkt in eine Schussel geben und dort abkuhlen
lassen.

Zu einem Kochkase gehort auch immer die Musik — die Zwiebeln
mit oder auch ohne Essig einfach die Zwiebeln klein schneiden
und wenn man mochte mit Essig anmachen.

Odenwalder Kochkase

Zutaten:

1Kg Magerquark

24 g Natron

Salz nach Bedarf

6 g Kimmel

60 g Butter

Zubereitung:

Ein Sieb mit einem Kuchen- oder Kasetuch auslegen und den
Quark hineingeben. Das Tuch Uber dem Quark zusammenschlagen
und das ganze auf eine Schissel setzen.

Im Kuhlschrank mindestens 1 Tag abtropfen lassen. Es schadet
auch nichts wenn es 2 Tage sind.

Danach sollten noch ungefahr 7509 deutlich trockenerer Quark
ubrig sein. Sind es wesentlich weniger kann man etwas weniger
Natron nehmen aber so genau kommt es nicht drauf an.

Flexi-Ruhrer, Intervallstufe II, keine Temperatur
Den abgetropften Quark in einer Schussel mit dem Natron gut
vermischen. Dazu am besten den Flexi auf Stufe I eine Weile
laufen lassen. Danach 2 Stunden auf Intervallstufe II. Der
Quark sollte fluffig und teilweise glasig werden.

Jetzt Temperatur auf 48°C stellen und auf Intervallstufe II
ruhren lassen bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Hat



bei mir 1,5 Stunden gedauert. Dann die Butter in kleinen
Stlicken zugeben und einmischen lassen. Jetzt noch den Kummel
und mit Salz abschmecken. Ich nehme kein Salz mehr weil mir
der Kochkase durch das Natron schon salzig genug ist.

In Glaser fullen und Uber Nacht im Kiuhlschrank fester werden
lassen.

Halt mindestens zwei Wochen im Kuhlschrank falls er so lange
halt.

Foto Son Ja/Rezept Nr. 3

Zutaten fiir 2 Personen:
1 Pfund Magerquark

1 geh. TL Natron

1 Becher Sahne (in etwa)
Salz und Kummel

Zubereitung:
Quark ziemlich trocken ausdricken, in die CC geben

Natron zufligen und bei wenig Warme mit dem Flexi ruhren lassen
(habe es heute erst mal mit 50° probiert, aber ich denke, 60°
gehen auch...muss ich noch testen..), bis die Masse glasig wird.

Dann nach und nach die Sahne unter standigem Rihren zugeben,
bis der gewlinschte Zustand erreicht ist (Menge der Sahne hangt
von der Beschaffenheit des Quarks ab).



Zum Schluss mit Salz und Kummel wurzen.

Servieren mit geschnittenen und gesalzenen Zwiebeln und
Paprika.



