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6 Einfiihrung

Einfiihrung

Milchprodukte wie Butter, Sahne und Joghurt haben einen beson-
deren Platz in unserem Herzen. Obwohl es normale Zutaten sind,
die wir tagtaglich verwenden - wir streichen Butter auf Toastbrot,
trinken ein erfrischendes Glas Milch, geniefen einen Joghurt
zwischendurch — sind es doch auch Gaumenfreuden mit einer Aura
des angenehm Genussvollen.

Eine der besonderen Eigenschaften von Milchprodukten, die sie so
anhaltend beliebt macht, ist ihre bemerkenswerte Vielseitigkeit als
Zutat. [hr charakteristischer zarter, einfacher Geschmack bewirkt,
dass sie sowohl fiir siike als auch fiir herzhafte Gerichte verwendet
werden kénnen, wie auch die verschiedenen Rezepte in diesem
Buch zeigen. Wie ihr Geschmack, so macht auch ihre Konsistenz
einen erheblichen Teil ihrer Beliebtheit aus - sei es nun die leichte,
gerade eben feste Beschaffenheit von Naturjoghurt, die verfiih-
rerische Samtigkeit von Mascarpone oder die glatte Cremigkeit von
Butter. Milchprodukte werden traditionellerweise fiir die Beschaf*
fenheit geschatzt, die sie den Gerichten verleihen, z. B. die luxu-
riose Opulenz, die durch einen Loffel Créme double oder ein Stiick
Butter entsteht, die elegante Zartheit, die Mascarpone als Zutat
auszeichnet oder die flaumweiche Luftigkeit von geschlagener
Sahne. Sie konnen sowohl zum Verfeinern, z. B. von frisch gebacke-
nen Pfannkuchen, auf denen ein Stiickchen aromatische Gewtirz-
butter zerlauft, als auch als Beiwerk, z. B. ein Klecks sauerliche
Creme fraiche als willkommenes Gegengewicht zu einem tippigen
Dessert, verwendet werden.



Aber selbstverstandlich kénnen sie auch als
eigenstandige Hauptzutat. z. B. fiir Kaseku-

chen, Klofchen oder herzhafte Dips dienen. Wenn
man bedenkt, dass alle Milchprodukte eine gemein-
same Zutat als Basis haben, namlich Milch, dann ist
die Anzahl der Produkte, die alle eine unterschiedli-
che Konsistenz besitzen und leicht anders schme-
cken, wirklich bemerkenswert - ein Beweis fiir die
auferordentlichen Eigenschaften von Milch als
Lebensmittel und den Erfindungsreichtum des
Menschen im kulinarischen Bereich.

Dieses Buch zeigt hnen, wie einfach es ist, Milchpro-

dukte zu Hause herzustellen. Die Verwandlung von

Sahne in Butter oder von Milch in Joghurt - beides herr-

lich einfach - sind wunderbare Beispiele fiir die magischen
Prozesse, die sich oft in der Kiiche abspielen, und bringen einen
Hauch von Zufriedenheit mit sich. Wenn Sie dann lhren eigenen
Frischkase oder lhre eigene Creme fraiche zubereitet haben,
bietet lhnen dieses Buch eine appetitanregende Sammlung von
Ideen, was Sie mit diesen wundervollen Lebensmitteln kochen
konnen. Die Rezepte sind von verschiedenen Landerkiichen rund
um den Globus inspiriert, von Frankreich bis zum Nahen Osten.
Sobald Thr Interesse einmal geweckt ist, werden Sie Milch,
Sahne und Joghurt mit anderen Augen sehen, namlich als
Ausgangsprodukte fiir andere traumhafte Milchprodukte wie
Labneh oder Buttermilch. Viel Vergniigen beim Entdecken der
wunderbaren Welt der Heimkaserei!
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BUTTER HERSTELLEN

Wenn Sie eine Kiichenmaschine besitzen, dann ist die Herstellung von Butter

geradezu ein Kinderspiel. Eine der Freuden beim Selbermachen von Butter ist,
dass man wirklich frische Butter essen kann — den Unterschied werden Sie
schmecken. Experimentieren Sie mit Sahne von verschiedenen Herstellern.
Strahlend weif3e Ziegenbutter mit einem charakteristischen, leicht nussigen
Geschmack erhilt man, indem man ganz einfach die Kuhmilch im Rezept
rechts durch Ziegensahne austauscht.
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Die Sahne in eine Kiichenmaschine geben und so lange
mixen, bis sich hellgelbe Butter von einer milchig-weifen
Fliissigkeit absetzt. Letzteres ist die Buttermilch. Den Inhalt
der Kiichenmaschine in ein Sieb schiitten, um die Butter-
milch abzugiefen. Diese kann getrunken oder zum Kochen
verwendet werden.

Jetzt muss die noch in der Butter verbliebene Buttermilch
entfernt werden, weil sie sonst ranzig wird und die Butter
verdirbt. Die Butter wieder in die Kiichenmaschine fiillen
und 100 ml sehr kaltes Wasser hinzufiigen. Kurz mixen, dann
die milchige Flussigkeit abgieRen. Diesen Vorgang noch vier-
mal wiederholen, bis die herauslaufende Fliissigkeit prak-
tisch klar ist.

Die Masse in eine grofle Schiissel geben und mit dem Kartof-
felstampfer bearbeiten, um die Butter zu verfestigen und
restliche Feuchtigkeit herauszudriicken. Austretende Flissig-
keit sofort abgiefien.

Die Butter nach Belieben mit Salz wiirzen und so lange wei-
terstampfen, bis sie glatt und fest ist und keine Fliissigkeit
mehr austritt.

Die Butter in Formchen oder Buttermodel fiillen oder einfach
mit einem Loffel oder Butterbrettchen in Form bringen. In
Wachspapier wickeln und im Kiihlschrank aufbewahren.

Zutaten
300 ml zimmerwarme Schlagsahne
500 ml sehr kaltes Wasser

Salz nach Belieben
Gerate

Kich /-

S/ .@wr\c/m@/lla?«
WWTW

W ‘ .
Butterbretichen (o ptional)
ergibt ca. 130 g
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AROMATISIERTE BUTTER

Fenchelbutter

Eine raffiniert aromatisierte

Nussbutter

Mit dieser aromatischen

Butter, die besonders gut zu Fisch Butter lassen sich Suppen und

wie Lachs oder Barsch passt.

1 TL Fenchelsamen
50 g weiche Butter
2 EL fein gehacktes Fenchelgriin

Y% TL Pernod oder Ouzo (optional)

ergibt 50 g

Die Fenchelsamen in einer kleinen
Pfanne mit dickem Boden ohne
Fett ca. 1-2 Minuten rosten, bis sie
duften. Abkiihlen lassen und fein
mahlen.

Mit einer Gabel die Butter, den
gemahlenen Fenchel, das Fenchel-
griin und - wer mag - den Pernod
bzw. Ouzo vermischen. Abdecken
und bis zur Verwendung in den
Kiihlschrank oder das Tiefkthlfach
stellen.

18 Butter

Eintopfe verfeinern.

40 g Butter

ergibt 40 g

Die Butter in einen kleinen Topf
geben und behutsam erhitzen, bis
die Butter schmilzt und weifie
Ablagerungen erscheinen. Bei sehr
milder Hitze unter gelegentlichem
Riithren weiter erhitzen, bis die
weifien Ablagerungen braun wer-
den und die Butter ein nussiges
Aroma bekommt. Vom Herd neh-
men und sofort verwenden.

Chilibutter

Diese Butter passt fantastisch
zu Gegrilltem, z.B. auf
Maiskolben oder Rindersteaks.

50 g weiche Butter
2 TL Chiliflocken
% TL Paprikapulver

ergibt 50 g

Alle Zutaten mit einer Gabel
griindlich vermischen. Abdecken
und bis zur Verwendung in den
Kiihlschrank oder das Tiefkihlfach
stellen.



Gewurzbutter

Diese siifle Butter ist eine grof3-
artige Gaumenfreude zum
Fruhstiick, z.B. auf heilem
Toast, ofenwarmen Brotchen
oder frischen Pfannkuchen.

50 g weiche ungesalzene Butter

2 EL feiner hellbrauner Zucker
1TL gemahlener Zimt

% TL frisch geriebene Muskatnuss

Y2 TL gemahlener Ingwer

ergibt 50 g

Die weiche Butter mit dem Zucker
und den Gewtirzen mit einer Gabel
griindlich vermischen. Abdecken
und bis zur Verwendung in den
Kihlschrank oder das Tiefkiihlfach
stellen.

Rosenbutter

Diese zart duftende Butter
schmeckt traumhaft auf frisch
gebackenen Scones, Crépes
oder Toast.

50 g weiche Butter
» TL Rosenwasser
2 EL Puderzucker

3 TL kandierte Rosenbliitenblatter,
fein zerkleinert

ergibt 50 g

Die weiche Butter mit den tibrigen
Zutaten mit einer Gabel griindlich
vermischen. Abdecken und bis zur
Verwendung in den Kithlschrank
oder das Tiefkiihlfach stellen.

Safranbutter

Geniel3en Sie diese herrlich
gelb-orange Butter auf
gegrilltem weilfleischigem
Fisch oder gebratenem
Hiihnchen.

3 grofBziigige Prisen Safranfiden

50 g weiche Butter

ergibt 50 g

Die Safranfaden im Morser fein
mahlen. Mit V2 TL heiflem Wasser
vermischen und 15 Minuten ziehen
lassen. Mit einer Gabel das abge-
kiihlte Safranwasser mit der wei-
chen Butter vermengen. Abdecken
und bis zur Verwendung in den
Kihlschrank oder das Tiefkiihlfach
stellen.
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BUTTERMILCH HERSTELLEN

Dieses niitzliche Milcherzeugnis mit seiner zarten, dickfliissigen Konsistenz
und seinem schwach sauren Geschmack kann ganz leicht zu Hause hergestellt
werden, indem man bei Milch einen »Reifeprozess« in Gang setzt, durch den
die Milch eindickt und eine subtile Schirfe erhilt. Alles was man benétigt,

um diesen Prozess auszulosen, ist Zitronensaft oder Weillweinessig.
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Zutaten
500 ml zimmerwarme Vollmilch

2 EL WeiBweinessig oder frisch
gepresster Zitronensaft

Gerate
Mudl-1 Knetuch
ergibt 500 ml

Die zimmerwarme Milch in eine grofie Riihrschiissel
fillen. Den Essig oder Zitronensaft hinzuftigen und
gut verrthren.

Die Mischung 15 Minuten lang stehen lassen. Wéh-
rend dieser Zeit wird die Milch etwas dick werden
und einen leicht sduerlichen Geschmack annehmen.

Die Buttermilch in einem sterilisierten Einmachglas.
das mit einem Mull-/Kasetuch und einer Schnur ver-
schlossen wurde, im Kiihlschrank aufbewahren. Dort
halt sie sich bis zu 1 Woche.

Buttermilch 27



BUTTERMILCH-

BRATHAHNCHEN

‘Wenn man eine Marinade aus Buttermilch zubereitet und

Hiéhnchenschlegel damit umbhiillt, bevor man sie frittiert,

erhilt man zartes und aromatisches Fleisch. Dieses durch

und durch leckere Gericht hat das Zeug zum Lieblings—

essen der ganzen Familie. Servieren Sie dazu z.B. einen

knackigen Krautsalat.

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

1 daumengrofes Stiick Ingwer,
zerdriickt

Y TL Chilipulver

1 TL gehackte frische
Thymianbléttchen

300 ml Buttermilch

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

8 Hiahnchenschlegel
200 g Mehl

1 TL gemahlener Ingwer
Sonnenblumendl zum

Frittieren

4 Portionen
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Fiir die Marinade den Knoblauch. den frischen Ingwer,

das Chili, den Thymian und die Buttermilch in einer grofien
Schiissel vermischen. Mit Salz und frisch gemahlenem
schwarzen Pfeffer kraftig wiirzen.

Die Hihnchenschlegel in die Marinade geben und sorgfaltig
damit tiberziehen. Zugedeckt fiir 8 Stunden oder tiber Nacht
in den Kiihlschrank stellen.

In einer separaten Schiissel das Mehl mit dem gemahlenen
Ingwer vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diese
Mischung auf einen grofien Teller geben.

Uberschiissige Marinade von den Hahnchenteilen abtropfen
lassen und sie griindlich in dem gewtirzten Mehl walzen.

So viel Ol in eine grofte und tiefe Pfanne fiillen, dass es 2 cm
hoch darin steht. Die Pfanne sehr heif werden lassen. Uber-
priifen Sie die Temperatur des Ols, indem sie einen kleinen
Brotwiirfel in die Pfanne fallen lassen: Wenn er sehr schnell
braun wird, ist das Ol heiR genug.

Die Hahnchenschlegel in die Pfanne geben (eventuell porti-
onsweise, falls die Pfanne nicht fiir alle ausreicht) und

ca. 15-20 Minuten braten, bis sie von allen Seiten schién gold-
braun sind. Aus der Pfanne nehmen und das tiberschiissige
Ol auf Kiichenpapier oder einer anderen saugfahigen Ober-
flache abtropfen lassen. Sofort servieren.








