oS0
0e® a%
"‘
W
N
e
3

Benotigte Zutaten

7509
1TL
1 Handvoll

Zehe

500 ml

Joghurt 3,2 %
Salz

Krauter wie
Rosmarinzweig,
Thymian und Oregano
oder Schnittlauch,
Basilikum, Petersilie,
getrocknete Chilis,
Lorbeerblatt

Knoblauchzehen nach
Geschmack

Olivenol

Ol geschmacksneutral
(Sonnenblume oder
Raps)

www.milch.com

Frischkaseballchen
Frischkase ganz einfach selbst zubereiten

Anleitung

Joghurt mit Salz verrhren. Ein passendes Sieb Uber einem Topf bzw. einer
Schussel mit einem sauberen Mulltuch auslegen. Joghurt hinein leeren, das
Mulltuch dariber legen oder verknoten, einen Teller drauflegen und mit etwas
beschweren (z.B. eine grofRe volle Konservendose). Gesalzenes Joghurt muss
im Mulltuch abtropfen.

Vierundzwanzig Stunden in den Kuhlschrank stellen und die Molke abtropfen
lassen. Danach das Ganze noch einmal etwas durchkneten oder auspressen
und zwolf Stunden wieder im Kihlschrank abtropfen lassen.

Drei Zentimeter grofRe Ballchen formen und auf einen Teller legen. Sie sollten
maglichst fest und trocken sein! Wenn sie noch zu weich sind, im Kihlschrank
nachziehen lassen!
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