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Das steckt im Buch



Das hab ich alles selbst gemacht ... Selbermachen ist kreativ, macht Spaß und schlau und bringt Ruhe. Beim Selbermachen entschleunigen Sie, ohne dass Sie weiter darüber nachdenken müssen. Es überkommt Sie einfach ... Teig kneten, Marmelade kochen oder Kräuter für ein feines Salz verlesen sind beinah meditative Tätigkeiten. Von Geschmack müssen wir dabei noch nicht mal reden. Der kommt ganz von allein, vor allem wenn Sie guten Gewissens vertretbarer Ware den Vorzug geben. Quark und Käse aus frischer Milch direkt vom Bauern (wo man sie denn bekommt) oder frischer Bio-Milch schmeckt wunderbar, ganz frische Butter ist eine Wonne! Aber es geht auch um Inhalte. In Zeiten von Dioxin, BSE und Fleischskandalen sollte man sich ohnehin fragen, was wo drin ist. Liest man sich zudem die Inhaltsstoffe auf den Verpackungen durch, findet man Begriffe wie Geschmacksverstärker, Farbstoffe, Aromen und Stabilisatoren. Mag sein, dass man tatsächlich hin und wieder das eine oder andere davon braucht, aber selbst Fastfood kommt ohne aus, viele der Zusätze sind oft wenig gesundheitsfördernd. Dabei sind ofenwarmes Brot, selbst gezauberter Fleischsalat oder eine Currywurst homemade mit hausgemachtem Ketchup und echter Mayonnaise ohne Zusatzstoffe kulinarische Verführungen feinster Art. Pommes aus frischen Kartoffeln, Knuspermüsli oder Nussnougatcreme made by Mama sind besonders für Kinder einfache Leckereien, die Sie ohne großen Aufwand zaubern können. Bonbons oder Marshmallows gelingen mühelos und selbst Brühwürfel, Instantsuppenpulver, Sojasauce oder Kräutersalz können Sie selbst herstellen. Vanillezucker selbst gemacht? Geht ganz leicht! Räucherfisch – total easy. Gürkchen einlegen? Ja, schmecken megalecker. Überzeugen Sie sich selbst! Dafür habe ich dieses Buch geschrieben. Probieren Sie es aus, werden Sie kreativ und haben Sie Spaß dabei. Und nun: Viel Erfolg und gutes Gelingen wünscht Ihnen
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WELCHE MENGE WOVON FÜR WIE VIELE? Eine gute Frage, die man einfach nicht allgemein beantworten kann. Sitzen Menschen am Tisch, die gerne viel vertilgen? Oder eher die Vertreter der spatzoiden Esser? Vertrauen Sie einfach auf ihren gesunden Menschenverstand, was Mengen angeht. Daher werden Sie in diesem Buch in der Regel vergeblich nach exakt berechneten Angaben für die Personenanzahl suchen. Aber Beispiele, wie viel wovon in ein 1-Liter-Einmachglas passt, finden Sie hier. Wie viele Gläser Sie dann letztlich für Ihren Tisch benötigen, überlassen wir Ihnen: Sie benötigen zum Füllen eines 1-Liter-Einmachglases etwa folgende Mengen: Bohnen 500 g, frische Erbsen 600 g, Spargel 800 g, Tomaten 600 g, entsteinte Aprikosen 850 g, Birnen 900 g, Kirschen 750 g, entsteinte Pfirsiche 1000 g, Stachelbeeren 750 g, entsteinte Zwetschgen 900 g.



Frisch gebuttert und gekäst



Milch und Sahne, auch Rahm oder Obers genannt, sind die Stoffe, aus denen Milchträume gemacht werden. Zu den Milchprodukten zählen beispielsweise Butter und Joghurt, aber auch Dickmilch, Schmand, Molke oder Kefir – und vor allem Käse!
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Frisch gebuttert und gekäst



Was, womit und wie Im Grunde ist es ganz einfach: Lediglich aus Sahne oder Milch und Säuerungskulturen können Sie Butter, saure Sahne, Dickmilch, Buttermilch, Crème fraîche und Schmand machen. Mischen Sie Milch mit Joghurtkulturen, kommt Joghurt dabei heraus. Milch mit Säuerungs- und bzw. oder Joghurtkulturen und dem Kefirpilz ergibt Kefir. Für Butter und Butterschmalz brauchen Sie nur Sahne und eine Vorrichtung zum Schlagen. Verarbeiten Sie Milch und bzw. oder Sahne mit Säuerungs- oder Joghurtkulturen (oder beidem) sowie Lab oder Säure, wird daraus Molke und eine Vielfalt an Käsesorten: die gesamte Palette von Frischkäse bis Hartkäse!



Die Milchsorten Generell gilt: Wenn Sie rohe Milch verwenden, müssen Sie besonders hygienisch arbeiten, aber das wird belohnt: Die Produkte schmecken dafür einzigartig echt. Optimalerweise ist sie ganz frisch, also zwischen 12 und 36 Stunden alt und eine Mischung aus Morgen- und Abendmilch. Aber Käsen und Co. klappt auch mit Milch aus dem Supermarkt.



Tipp 



H-Milch können Sie ebenfalls verarbeiten, sogar zu Käse – das Ergebnis besitzt einen leicht veränderten Geschmack, der manchmal an frisch gekochte Milch erinnert.



Pasteurisierte Milch ist neben Rohmilch am besten für Milch- und Milchprodukt geeignet, wenn sie nicht homogenisiert ist. Für weniger verfälschten Geschmack ziehen Sie die „echte Frischmilch“ der „länger haltbaren Frischmilch“ vor. Wenn Sie homogenisierte Milch verwenden, kann Käse schneller ranzig werden. Für Hartkäse ist sie daher nicht so gut geeignet. Die Molke (siehe Seite 29) trennt sich schlechter vom Bruch ab, daher ist sie nur für Frisch- oder Weichkäse geeignet.



Pas teu risi ere n, ultr aho che rhit zen und



hom oge nisi ere n



en auf 72–75 °C die Milch für 15–30 Sekund Beim Pasteurisieren wird urch haltbarer, zu reduzieren. Sie wird dad erwärmt, um die Keimzahl ngehalt leiden etwas. aber Geschmack und Vitami auf mindestens d Milch 2–8 Sekunden lang Beim Ultrahocherhitzen wir bei Zimmer später in der Verpackung 135–150 °C erhitzt. Sie ist onate haltbar. temperatur mindestens 2 M die fette Sahne nisiert ist, trennt sich Bei Milch, die nicht homoge Mit Homogeni ser und schwimmt obenauf. nach einiger Zeit vom Was ur der Milch lichst gleichmäßige Strukt sierung möchte man eine mög Druck durch u die Milch mit sehr hohem herstellen. Man presst daz Fettkügelchen in ch, wordurch die kleinen winzige Düsen auf ein Ble ht mehr zusam fallen, sodass sie sich nic allerkleinste Kügelchen zer Milch schwimmen. ichmäßig verteilt in der menschließen können und gle llung von Milchsorten sind zu Herste Alle im Handel angebotenen orten sollten Sie Für Schnitt- und Hartkäses Milchprodukten geeignet. . ogenisierte Milch verwenden jedoch möglichst keine hom
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Ziegenkäse und Feigen – ein himmlischer Genuss.



Von Schaf- bis Büffelmilch Der Geschmack verschiedener Milch- und Sahnearten kann sehr unterschiedlich sein: Milch von Ziege oder Schaf schmeckt kräftiger als Kuhmilch und wiederum anders als Büffel- oder Stutenmilch, die von Schwarzvieh anders als die von Hinterwälder Rindern oder Fleckvieh. Aber nicht nur die Tierrasse, sogar Herkunft, Jahres- oder Tageszeit, das Futter der Tiere und die Verarbeitungsart der Milch bestimmen den individuellen Geschmack. Folglich unterscheiden sich daher auch die Produkte, die aus der entsprechenden Milch hergestellt werden. Kuhmilch kennt jeder. Zum Vergleich hier das Wichtigste zu anderen Milchsorten: Schafmilch schmeckt kräftiger als Kuhmilch und manchmal leicht nach Lamm. Sie ist die eiweiß- und vitaminreichste Milch. Stuten- und Eselsmilch haben viel Milchzucker und schmecken daher süßlicher als Kuhmilch. Sie sind wässriger und sehr viel fett- und einweißärmer als Kuhmilch. Daher sind sie fürs Käsen eher ungeeignet, nichts spricht jedoch gegen andere Milchprodukte aus diesen Milchsorten. Ziegenmilch schmeckt leicht nussig und meistens nicht streng. Büffelmilch schmeckt würziger als Kuhmilch und enthält fast doppelt so viel Fett. Manche Milchsorten sind nur schwer zu bekommen, eventuell können Sie diese über private Anbieter beziehen. Am besten versuchen Sie, über das Internet herauszube kommen, wo in ihrer Nähe entsprechende Höfe zu finden sind.



ACHTUNG BEIM ERWÄRMEN Ziegen- und Schafsmilch nie über 29 °C erhitzen, da das Käsen mit diesen Milchsorten sonst schon einmal schief gehen kann.
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Frisch gebuttert und gekäst



Nicht jeder verträgt tierische Milch und mancher hat aus ethischen Gründen beschlossen, Milch von Tieren nicht zu konsumieren. Hier einige Rezepte für vegane und teils glutenfreie Milchsorten.



Aus Haferflocken kann man ganz einfach Flockenmilch herstellen.



Flockenmilch



Reismilch



in zwei Varianten



100 g Reis (kein Rundkorn) 700 ml Wasser 1 EL gutes Öl je 1 Msp. Salz und Zucker >> Reis in einem Sieb gründlich waschen, dann mit 1/3 des Wassers sowie dem Salz und dem Zucker so lange kochen, bis der Reis weich ist und das Wasser verkocht ist >> Restliches Wasser abkochen, auf ca. 50 °C abkühlen lassen und zum Reis geben >> Öl dazugeben, alles sehr gründlich pürieren, Masse durch ein Tuch sieben, Milch dabei auffangen >> Abfüllen, verschließen und kalt stellen



100 g Hafer-, Kokos- oder Dinkelflocken 700 ml Wasser, 300 ml zusätzlich für die gekochte Variante ca. 1 EL Zucker, Agavendicksaft o.Ä. 1 EL gutes Öl 1 Msp. Salz Rohe Variante >> Flocken mind. 4 Stunden im Wasser einweichen >> Restliche Zutaten dazugeben und alles pürieren >> Den Brei durch ein Tuch sieben, Flüssigkeit dabei auffangen >> Abfüllen, verschließen und kalt stellen Gekochte Variante >> Flocken, 700 ml Wasser, Zucker o.Ä., Öl und Salz mischen, kochen, dann mit weiteren 300 ml Wasser vermischen >> Alles sehr fein pürieren, Masse durch ein Tuch sieben, vegane Milch auffangen >> Die gekochte Flockenmilch ist dünner als die rohe Flockenmilch und hält länger



Mandelmilch 1 Handvoll Mandeln 1 l Wasser 1 EL Zucker o.Ä. >> Mandeln mit heißem Wasser übergießen und darin 10 min einweichen, abpellen >> Mandeln, Wasser und Zucker aufkochen, pürieren >> Masse durch ein Tuch sieben, Milch dabei auffangen >> Abfüllen und verschließen, kalt stellen
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Tipp 



In Russland kennt man ein super einfaches Verfahren, wie man einen Karamellaufstrich aus Kondensmilch herstellt: 1 verschlossene Dose Kondensmilch komplett in kochendes Wasser legen und darin 2 Stunden köcheln lassen. Dann müssen Sie nur die Dose öffnen und den Inhalt abkühlen lassen – fertig!



Ein Glas kalte Milch – köstlich.



WAS IST EIGENTLICH KONDENSMILCH? Den Titel als Erfinder der einge-



seit ewigen Zeiten und rühren sie



Wassers verdunstet ist. Dadurch



dickten Milch in Dosen teilen sich



gerne in Süßspeisen.



erhält die Milch eine leicht dunklere



ein Franzose und ein Amerikaner,



KONDENSMILCH, auch Dosen- oder



Farbe und einen schwachen Karamell-



welche diese jeweils zunächst un-



Büchsenmilch genannt, ist Milch, die



geschmack. Sogenannte evaporierte



gezuckert erstmals 1827 und dann



für 10–25 min auf 85–100 °C erhitzt



Kondensmilch ist noch zu 45 % ge-



gezuckert 1856 erfolgreich kon-



wird, was die Keime darin abtötet.



zuckert, was das Bakterienwachstum



servierten. Doch die Inder kennen



Anschließend wird diese bei 40–80 °C



zusätzlich verhindert, zudem ist sie



Khoa, eingedickte Vollmilch, schon



eingedickt, bis gut die Hälfte des



noch dickflüssiger und dunkler.
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Frisch gebuttert und gekäst



Sojamilch



Tofu



2 Handvoll geschälte Sojabohnen 2 l Wasser 1 EL Honig >> Sojabohnen über Nacht in 1 l Wasser einweichen, Wasser abgießen >> Mit 1 l frischem Wasser aufgießen, bis die Bohnen ganz bedeckt sind >> 30 min kochen lassen, Honig dazugeben, alles sehr gründlich pürieren >> Masse durch ein Tuch sieben, Milch dabei auffangen >> Abfüllen, verschließen und kalt stellen



Aus Sojamilch



Tipp 



Sie können sich statt Nigari auch Calciumchlorid oder Calciumsulfat in der Apotheke besorgen. Achten Sie auf die Dosierungsangaben auf der Packung. Oder Sie geben 1–2 TL Zitronensaft, Essig oder Wein pro 1 l Milch hinzu.



1 l Sojamilch 2–4 g Nigari (Magnesiumchlorid, aus Meersalz gewonnen, aus der Apotheke oder dem Internet) >> Sojamilch bis kurz vor dem Siedepunkt erwärmen, Herd abstellen >> Nigari in etwas Wasser auflösen und dazugeben >> Alles gründlich mischen, 15–30 min stehen lassen >> Tuch in Tofuform oder eine andere kastige und mit Löchern versehene Form legen, Masse einschöpfen, bedecken und beschweren >> 5 Stunden abtropfen lassen, die Molke dabei auffangen und anderweitig verwenden (z.B. hilft sie bei Verdauungsproblemen und Hautunreinheiten), dann Tofu auswickeln



FÜR GUTES GELINGEN Generelles für die Milch-, Sahneund Käseküche • Stets sehr sauber arbeiten, Arbeits-



• Vor Wärme schützen, damit sich nicht ungewollt Bakterien vermehren • Nicht unnötig lange dem Tages-



werkzeuge vor und nach Gebrauch



licht aussetzen, denn die Vitamine



mit kochendem Wasser entkeimen



sind lichtempfindlich



• Auf Haltbarkeitsdaten achten • Angegebene Temperaturen in den Rezepten einhalten



• Niemals mit stark riechenden Speisen



und Sahnesorten • Gut verpackt kühlen • Nach dem Öffnen der Packung, Kanne oder Flasche den Inhalt rasch verbrauchen



händler) genau dosieren und nach Vorgabe auflösen • Zugluft meiden • Messerprobe bei der Dicklegung der Milch machen (siehe Seite 31)



schnell fremde Gerüche annimmt



• Käse stets bei Zimmertemperatur pressen



Für die Käseküche ist darüber hinaus zu beachten



Tipps zu Lagerung von Milch-



haus oder beim örtlichen Käse-



zusammenstellen, da Milch sehr



• Etikettieren nicht vergessen, v.a. Herstellungsdatum



• Lab (gibt es im Internet, Reform-



• Stoffe nach Gebrauch bei 90 °C waschen • Auf die Haltbarkeitsdaten der Kulturen achten und nicht überschreiten



• Schnitt- und Hartkäse während der Reifezeit täglich wenden • Wasser in der Reifebox einmal wöchentlich wechseln
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Am besten hausgemacht 

Sie einfach ... Teig kneten, Marmelade kochen oder KrÃ¤uter fÃ¼r ein feines Salz verlesen sind beinah meditative TÃ¤tigkeiten. Von Geschmack mÃ¼ssen wir dabei ...
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einfach hausgemacht kreativ unsere besten ideen ... AWS 

PDF Subject: Einfach Hausgemacht Kreativ Unsere Besten Ideen Zum Selbermachen Its strongly recommended to start read the Intro section, next on the Quick Discussion and find out all the topic coverage within this PDF file one after the other. Or perh
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Wer passt am besten? 

MANAGEMENT Bewerberauswahl. tankstellenWelt .... insbesondere betriebswirtschaftliche Beratung (Stichwort: ... Borsteler Chaussee 47, 22453 Hamburg. Tel.
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Am besten stinknormal - Grundl Leadership Akademie 

28.03.2013 - fÃ¼r Personaler und Headhunter ist es bequem, weil sie PersÃ¶nlichkeitstests einsetzen kÃ¶nnen, um das FÃ¼hrungs personal auszusuchen.
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am besten wirst du arzt pdf 

We have many PDF Ebook and user guide is also associated with am besten wirst du arzt PDF. Ebook, include : After Enron Improving Corporate Law And Modernising Securities Regulation In. Europe And The Us, Air Stargate Universe Sgu 01, Alcor Jftot Iii
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Am besten stinknormal - Grundl Leadership Akademie 

28.03.2013 - Ein Zürcher Markenberater fasst es so zusammen: «Sie werden unter den Chefs unserer börsennotierten Unternehmen so gut wie keinen ...
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am besten wirst du arzt pdf 

user guide is also related with am besten wirst du arzt PDF, include : Agriculture Vol 2, Alan. Birkelbach Tcu Texas Poets Laureate, Aleksander Wat Life And Art Of An Iconoclast, Algebra 2. Solution, Algebra Structure And Method 1 Answers Key, Alms S
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

menÃ¼ | - unsere feine wochenspezialitÃ¤t aus dem ofen kÃ¼rbis.quiche gepickelter kÃ¼rbis | krÃ¤uterdip | radiesli. 22.50 menÃ¼ || hausgemachte pasta.
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

marktfrisch, regional und hausgemacht das mittagsangebot in der marktkÃ¼che unsere kreationen vom 12.09 â€“ 15.09 menÃ¼ | - unsere feine wochenspezialitÃ¤t ...
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

flammkuchen nach marktküche.art schalotten | räuchertofu | petersilie. 22.50 menü || pasta fregola sarda pfanne pfifferlinge | thymianöl | caramelisierter chicorée.
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

lauch | kürbis | marroni | kale federkohl. 24.50 menü ||| - das kreative marktküche.tatar geheimrezept | cognac | bio.toast. 26.50 menü |V - das edle venere.risotto.
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

menü ||| - das kreative marktküche.tatar geheimrezept | cognac | bio.toast. 26.50 menü |V - das edle hausgemachter flammkuchen trüffel | blumenkohl.couscous | ...
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

24.50 menÃ¼ ||| - das kreative marktkÃ¼che.tatar geheimrezept | cognac | bio.toast. 26.50 menÃ¼ |V - das edle sÃ¤miger risotto steinpilze | pfirsich | wildkrÃ¤uter. 29.50.
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Am Abgrund hat man den besten Überblick 

Hausverwaltung ist keine. Pfründe, sondern eine Aufgabe!“ 5. 2. Tabellarische Übersicht über die Historie des Falles. 13. 3. Detailinformationen mit Abbildungen.
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hausgemacht Klassiker Risotto 

Aglio Olio. 8â‚¬. Al Pesto. 8â‚¬. Napoli. 8â‚¬. Carbonara. 9â‚¬. AllÂ´Arrabbiata, Schinken. 9â‚¬. Gorgonzola, Spinat, Cremesauce. 9â‚¬. Kapern, Sardellen. 9â‚¬. Frutti di Mare ...
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marktfrisch, regional und hausgemacht 

frische morchel in â€šbÃ¤rlauchbutter' ratatouille | bergkartoffel | schaum. 29.50 sÃ¤mtliche menÃ¼s inkl. suppe oder salat diese preise verstehen sich inkl. gesetzlicher ...










 


[image: alt]





marktfrisch, regional und hausgemacht 

pfifferling.kÃ¼rbis.gulasch wirz.mousseline | steinpilz.chip | quitte. 29.50 sÃ¤mtliche menÃ¼s inkl. suppe oder salat diese preise verstehen sich inkl. gesetzlicher ...










 


[image: alt]





marktfrisch, regional und hausgemacht 

menÃ¼ | - unsere feine wochenspezialitÃ¤t aus dem ofen kleine frÃ¼hlingsrollen avocado.tomaten.salat | sÃ¼sse chili.mayo | wildkrÃ¤uter. 22.50 menÃ¼ || hausgemachte ...
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Die Besten der Besten - VCD 

1 Seat Mii 1.0 Ecofuel Start&Stop1. 8,03. Å koda Citigo 1.0 CNG Green tec1. 8,03. Volkswagen eco up!1. 8,03. 2 Lexus CT 200h2. 7,83. 3 Toyota Prius Hybrid2. 7,53. 4 Toyota iQ 1.0 VVT-i. 7,43. 5 Toyota Auris Hybrid2. 7,38. Volkswagen Golf 1.4 TGI Blue
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Die Besten der Besten - VCD 

5 Honda Insight7. 6,98. 6 Volkswagen Jetta 1.4 TSI Hybrid8. 6,95. 7 Ford Focus 1.6 TDCi ECOnetic 88g. 6,90. Volvo V40 D2. 6,90. 9 Volkswagen Golf 1.6 TDI BlueMotion. 6,85. 10 Renault Clio ENERGY Tce 90 Start & Stop ecoÂ² 99g9. 6,83. Die besten Famili
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Besten-Listen 

Mal meister Andree A tosch GmbH. DRK Hamburg gemeinnÃ¼tzige Gesellschaft ... cadooz GmbH. CareFlex Personaldienstleistungen GmbH. Commerzbank AG.
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Die besten Discount-Broker am Markt - I-Bux.Com 

E*Trade ist ein preisgünstiger Online-Makler, der vor allem für aktive und erfah- .... In jedem Fall sollten Sie erst dann ein Konto eröffnen, wenn all Ihre Fragen zu ...
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Kladderadatsch: Der Am Besten Angepasste Â¼berlebt - Nils 

Das satirische Wochenblatt Kladderadatsch, das von Thomas Mann fÃƒÆ’Ã‚Â¼r ... Marheinecke, Nils Publisher: GRIN Verlag Illustration: N Language: GER Title: ...
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Wie trage ich WÃ¤rmeleitpaste am besten auf 

26.10.2016 - Prozessorkern.. Verstreiche die Paste vorsichtig auf der gesamten OberflÃ¤che.. Wenn du aus Versehen etwas Paste auf dem grÃ¼nen Teil ...
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