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Kochdauer: Abkochter
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Kochkase

Zutaten:

100 ml Milch
100 g Quargel
250 g Magertopfen
Salz
Kimmel
40 g Butter
1 Stk. Eidotter

Mein persdnlicher Tipp

Kochkase ist eine traditionelle
oberdsterreichische Spezialitat
und schmeckt am besten auf
knusprigem Bauernbrot mit
frischem Schnittlauch und evtl.
etwas frisch gemahlenem Pfeffer. Zubereitung

o 100 ml Milch erwarmen (75 — 90 °C).

o 100 g Quargel (3 Scheiben) etwas zerkleinern und in der Milch unter standigem
Ruhren schmelzen lassen.

o Nun 250 g Magertopfen (trockener Topfen bzw. Bréseltopfen), Kimmel und Salz nach
Geschmack beigeben.

o Wer es etwas vollmundiger mag, kann 30-50 g Butter zur Masse geben.

o Die Masse unter Ruhren schmelzen lassen — das dauert 3-5 Minuten.

o Achtung: Es hei3t zwar Kochkase bzw. ,Abkochter*, jedoch sollte die Masse nicht
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B kochen!
~ ErikaKerbl _ o Wer eine schone Gelbfarbung méchte, kann zuletzt noch 1-2 Eidotter unterriihren.
Seminarbauerin aus dem Bezirk o Wenn der Kochkase eine zahfliissige Konsistenz hat, wird die warme Masse in
Kirchdorf Keramik- oder Glasschiisseln gefiillt und gekdihlt.

Quellen:
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Milchprodukts -
ganz ainfach selfber machen
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Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage
Milchprodukte fur den Hausgebrauch -
ganz einfach selber machen!
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