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Hallo!

Diese veganen Rezepte wurden mit dem Ziel entwickelt, dem ,echten”
Kase so nahe wie maoglich zu kommen. Ich habe mit veganen
Freunden gearbeitet, die von handelsiiblichem veganem Kéase sehr
enttduscht waren (die meisten werden auf der Basis von Kokosél und
Wasser zubereitet...igitt!). In dem Moment, in dem einer von ihnen
sagte ,Das ist der beste vegane Kase, den ich je probiert habe!”,
wusste ich, wir haben es geschafft!

Unsere veganen Rezepte basieren auf Niissen und auch alle
anderen Zutaten — wie Agar aus Algen und Tapiokastarke aus der
Maniokpflanze — sind natirliche Inhaltsstoffe. Sie sind vollgepackt
mit Eiweil und Ballaststoffen, wodurch sie eine gesunde Erganzung
zu jeder ausgewogenen veganen Erndhrung darstellen.

Ich hoffe wirklich, dass Ihnen Ihr Big Vegan Kit und alle darin
enthaltenen Rezepte gefallen. Kontaktieren Sie uns und erzéhlen Sie
uns, wie es lhnen ergangen ist!

Ailsa
X

P.S Die Konigin mochte meine Sets zur Kaseherstellung so sehr,
dass mir ein MBE-Ritterorden fur Dienstleistungen fur die
Lebensmittelindustrie verliehen wurde...wow!



Serviervorschlag



LEITFADEN FUR IHR
BIG VEGAN KIT

Herzlich willkommen zu lhrem Big Vegan Kit!
Dieses Set bietet Ihnen eine einfache und

unterhaltsame Einfuhrung in die K&seherstellung.

Es enthalt samtliche Zutaten, die Sie zur
Herstellung von sechs frischen veganen
Kasesorten in lhrer eigenen Kiiche und ganz
ohne ausgefallene Gerate benétigen. Sie werden
Uiberrascht sein, wie schnell und einfach es geht
und wie gut der Kase schmeckt!

Enthalten sind auch Krauter und Gewirze
(Basilikum, Zitronenpfeffer und Paprika), mit
denen Sie Ihren Kése nach lhrem Geschmack
zubereiten kdnnen. Mit der ebenfalls enthaltenen
Sammlung unserer Lieblingsrezepte erhalten Sie
einige kreative Inspirationen. Wir hoffen, dass
lhnen lhr Big Vegan Kit gefallt und dass Sie bald
stolz Ihre eigenen Késekreationen in der Hand
halten kénnen!

IHR VEGAN KIT - INHALT

Zitronensaure

Unsere ist die Zitronensaure mit der hochsten
Lebensmittelqualitat. Es verleiht dem Geschmack
eine Scharfe und macht ihn dadurch
authentischer.

Bio-Meersalz

Dieses Salz ist reines, jodfreies Salz, frei von
Backhilfsmitteln. (womdglich stellen Sie fest,
dass es aufgrund des Fehlens von Trennmitteln
im Beutel ,verklumpt”... sollte dies der Fall sein,
dann driicken Sie es leicht). Das Salz macht den
Kase haltbar und verleiht ihm Geschmack.

Butter-Musselin

Im Vergleich zu einem Standard-Seihtuch ist
dieser Musselin eine enger gewoben, so dass
Sie keinen Kése durch grofRRe Liicken verlieren!
Er kann mehrfach wiederverwendet werden.
Nach Gebrauch in kaltem Wasser abspulen

und wie ein Geschirrtuch waschen. Sie kdnnen
lhren Musselin auffrischen, indem Sie ihn einige
Minuten lang in Backpulver einweichen.

Thermometer

Unsere Bimetall-Thermometer kdnnen sowohl

in Fahrenheit als auch in Celsius abgelesen
werden. Am besten halten Sie das Thermometer
in die Mitte des Kéases fur den genauesten
Messwert. Vergessen Sie nicht, vor dem
Gebrauch die Schutzabdeckung zu entfernen!

Agar-Agar

Unser Agar-Agar wird aus Algen gewonnen.

Es ist ein Verdickungsmittel, das lhrem Kése hilft,
sich zu verdicken und fest zu werden.

Tapioka

Tapiokastarke wird aus der Wurzel der
Maniokpflanze hergestellt und wird hauptséchlich
als Verdickungsmittel verwendet, um Ihren

Kase zu stabilisieren. Es ist oft in glutenfreien
Gerichten zu finden.

Néhrhefe

Diese Flocken tragen zu einer schonen,
wirzigen, kéasigen Geschmackstiefe bei.
Vollgepackt mit Vitamin B12 und eine groRartige
Erganzung zu einer veganen Ernahrung.



LAGERUNG IHRES BIG VEGAN KIT

Der gesamte Inhalt sollte in den entsprechenden Behéltern an einem kuhlen,
dunklen Ort aufbewahrt und bis zum auf der Verpackung angegebenem Datum
verwendet werden.

ALLGEMEINE TIPPS ZUR VORBEREITUNG DER KASEHERSTELLUNG

. Die Anweisungen sind ziemlich einfach, doch die Kaseherstellung ist auch
eine Wissenschaft! Befolgen Sie die Anweisungen daher so genau wie
maoglich. Lesen Sie sie vollstandig durch, bevor Sie beginnen.

. Wenn Sie lhre Késeherstellung im Voraus planen, kénnen Sie lhre
Cashew- oder Macadamianusse tiber Nacht einweichen, damit sie
am néchsten Morgen fertig flr die Zubereitung sind.

. Verwenden Sie fiir die Rezepte, in denen der Kése erhitzt werden soll,
eine Antihaftpfanne. Der Kése wird eher anbrennen, wenn die Pfanne
nicht antihaftbeschichtet ist.

. Verwenden Sie einen Hochgeschwindigkeitsmixer (oder Smoothie-Maker).
Eine Kiichenmaschine funktioniert nicht so gut und fiihrt eher zu einer
grobkornigen Masse.

. Wenn Sie eine grolRere Menge zubereiten mochten, kénnen Sie die
Mengenangaben einfach verdoppeln.

. Weichen Sie Ihren Musselin 5 Minuten lang in kochendem Wasser ein,
um sicherzustellen, dass er steril ist.

. Wenn Sie das Gefiihl haben, dass es schief lauft, machen Sie einfach
weiter! Die Chancen stehen gut, dass am Ende alles klappt!







VEGANE
MOZZARELLA-
ALTERNATIVE

125 ml
B 100 g rohe ungesuite 2 Essloffel 1 Teeloffel
zur ZUbereltung von ca. 270 g Cashewkerne Mandelmilch Tapiokamehl Salz
Dieser vegane Mozzarella ist so schon cremig und fest wie ,normaler”
Mozzarella. Er schmeckt auf Pizza, in einem Salat oder in Nudelgerichten.
Es ist schnell und einfach zuzubereiten und bei Veganern ein echter Hit!
Ein paar Tipps, bevor Sie beginnen:
. Der Mozzarella ist aufgrund der Verwendung von Cashewkernen 1 Essléffel 1 Teelsffel : :
und Nahrhefe nicht so wei3 wie der Kase, an den Sie woméglich Agar-Agar Nihrhefe Mixer Antihaftpfanne

gewohnt sind.

Sie kdnnen weniger Salz hinzufiigen, wenn Sie lhren Kase
weniger salzig bevorzugen.

Gegen Ende der Zubereitung (wir sagen lhnen, wann!) kénnen
Sie Krauter oder Chili hinzufigen, um lhren Kase ganz nach lhrem

Geschmack zu gestalten. T @

Thermometer Holzl6ffel Schiissel




EINFACHE SCHRITTE

Lesen Sie sie vollstéandig durch, bevor Sie beginnen.

Die Cashewkerne tber Nacht in einer Schissel Wasser einweichen.
Alternativ 20 Minuten in kochendem Wasser kdcheln, bis sie weich
sind. Abtropfen und vollsténdig in kaltem Wasser abkiihlen lassen,
bevor Sie beginnen.

Die Niisse zusammen mit allen anderen Zutaten in einen Mixer
geben.

Mixen, bis die Zutaten eine cremige Masse ergeben. Die Léange
der dafiir benétigten Zeit hangt von der Leistung lhres Mixers ab.
Weitermixen, bis Sie eine dicke, gleichmafige Flissigkeit haben.

Die Masse in eine beschichtete Pfanne giel3en und bei geringer Hitze
langsam bis auf 60C erhitzen. Standig rihren, um sicherzustellen,
dass die Mischung nicht am Boden der Pfanne haftet und anbrennt.

Wenn der Kése 60C erreicht, werden Sie sehen, wie er sich erheblich
verdickt. 1-2 Minuten lang kochen lassen und rihren — dies ist der
Punkt, an dem Sie Ihrem Kase zusatzliche Krauter oder Gewlirze
hinzufugen sollten.

Die Masse mit lhrem Holzl6ffel verquirlen, bis sie weich und
elastisch ist.

Die Masse in der Pfanne lassen (leicht abkihlen lassen) und eine
Schissel mit eiskaltem Wasser vorbereiten.

Sobald die Mischung zur Bearbeitung ausreichend abgekuhlt ist

(aber immer noch sehr warm), die Finger in das kalte Wasser tauchen,
damit Sie den Kase verarbeiten kénnen. Den Kéase dehnen und
auseinanderziehen, um ihm eine authentische Mozzarella-Konsistenz
zu verleihen.

10.

Den Mozzarella entweder zu einer grol3en Kugel oder zu mehreren
kleineren Kugeln formen. In eiskaltes Wasser legen, damit der Kése
abkuhlt und seine Form behalt.

Sobald er im Wasser abgekdhlt ist, kdnnen Sie ihn herausnehmen
und essen!

Lagerung — bis zu 3 Tage im Kiihischrank in einem luftdichten Behalter
aufbewahren.

SCHRITT 4
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SCHRITT 5 SCHRITT 8







Gerostete Rote Bete- und Kartoffelpizza

Flir 2 mittelgro3e Pizzabdden. Der Trick ist,
den Ofen so heil3 wie méglich zu halten.
Stellen Sie daher sicher, dass Sie ihn fir
mindestens 15-20 Minuten vorheizen.

Wir belegen unsere Pizza gern mit Roter
Bete und Kartoffeln (ja genau, Kartoffeln
auf einer Pizza...wenn Sie es noch nicht
ausprobiert haben, dann haben Sie etwas
verpasst!), Sie kénnen jedoch auch jedes
andere beliebige Gemlise verwenden.

Ihr veganer Mozzarella wird nicht auf die
gleiche Weise schmelzen wie ,,echter*
Mozzarella, er wird allerdings mindestens
genauso grof3artig schmecken!

Fur 2 mittelgroBe Pizzabdden

. 300 g italienisches Mehl Typ 00
. 7 g Packung leicht mischbare Hefe
. 1 TL Zucker

. 1TL Salz
. 1 EL Olivendl - plus Extra zum
Betraufeln

. 200 ml lauwarmes Wasser

Backofen auf der hdchsten Stufe vorheizen und sicherstellen, dass das Backblech im Ofen ist.

Wasser mit Hefe, Zucker und Ol in einer kleinen Schiissel vermischen und 5-10 Minuten ruhen lassen.
Es sollte ,aufschaumen®.

Mehl und Salz in eine groRRe Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Die flissigen Zutaten
Stuck fur Stiick nacheinander dazugeben und sorgféltig mit den Handen vermischen, bis ein weicher,
klebriger Teig entstanden ist.

Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache legen und ca. 5 Minuten kneten oder bis er glatt und elastisch
wird.

In dieser Phase konnen Sie den Teig gehen lassen, bis er sich zu seiner doppelten Gréf3e vergroert
hat (fur etwa eine Stunde und dann wieder kneten). Fir eine Pizza mit dunnem Boden kénnen Sie ihn
einfach in zwei Kugeln teilen und weitermachen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache die erste Teigkugel mit einer Teigrolle ausrollen. Sie miissen den
Teig kréftig bearbeiten, da er sehr dinn werden muss... dabei muss er nicht perfekt rund aussehen,
eine ungefahre Pizzaform ist ausreichend.

Den ersten Boden auf ein bemehltes Backblech legen. Etwas Passata-Sauce darauf verstreichen,
etwas Mozzarella abreiBen und mit dem Belag lhrer Wahl auf der Pizza verteilen. Wenn Sie Rote Bete
und Kartoffel verwenden, empfehlen wir Ihnen, diese vor dem Belegen lhrer Pizza im Ofen zu rosten —
probieren Sie es mit Chilidl, wenn Sie es haben, oder bestreuen Sie es mit Knoblauchsalz.

In den Ofen oben auf das vorgeheizte Backblech (dadurch vermeiden Sie einen matschigen Boden)
schieben. 8-10 Minuten backen, bis sie knusprig und goldbraun ist. Die Zubereitungsschritte fiir die
zweite Pizza wiederholen.

Mit etwas Olivendl servieren und...genieRen!



VEGANE
RICOTTA-
ALTERNATIVE

zur Zubereitung von ca. 280 g

Dieser cremige Ricotta ist ein vielseitiger und kostlicher Kéase, der suf3
oder herzhaft gegessen werden kann. Er istim Geschmack und in der
Konsistenz unglaublich leicht und zart.

Ein paar Tipps, bevor Sie beginnen:

Wenn Sie den Ricotta in siBen Gerichten verwenden mdchten,
kénnen Sie weniger Salz hinzufligen.

Je langer Sie den Ké&se trocknen lassen, desto trockener wird er.
Wenn Sie ihn Gber Nacht im Kihlschrank lassen, wird er deutlich
fester werden.

Ricotta nimmt Geschmacksrichtungen sehr gut an, zégern Sie
also nicht, mit eigenen Aromen zu experimentieren und lhre ganz
eigene Weichkasekreation zu zaubern!

Weichen Sie Ihren Musselin vor Beginn 5 Minuten lang

in kochendem Wasser ein, um sicherzustellen, dass er sauber ist.

Vollstandig abkiihlen lassen oder mit kaltem Wasser abspdlen.

150 g rohe L [nl 1 Teeloffel
o ungesiiRte
Macadamianusse : Salz
Mandelmilch
~N
.% TeeIof:feI Mixer Musselin
Zitronensaure

E e

Abtropfsieb

oder Sieb i)



EINFACHE SCHRITTE

Lesen Sie sie vollstéandig durch, bevor Sie beginnen.

1.

Die Macadamias Uber Nacht in einer Schussel Wasser einweichen.
Alternativ 20 Minuten in kochendem Wasser kocheln, bis sie weich
sind. Abtropfen und vollsténdig in kaltem Wasser abkuhlen lassen,
bevor Sie beginnen.

Die Niisse zusammen mit allen anderen Zutaten in einen Mixer
geben.

Mixen, bis die Zutaten eine cremige Masse ergeben.

4.  Ein Abtropfsieb oder einfaches Sieb mit Butter-Musselin auslegen und
die Flussigkeit vorsichtig hineingieRen.

5.  Bei Raumtemperatur etwa 4-5 Stunden oder bis zum Erreichen der
gewiinschten Konsistenz abtropfen lassen (je langer Sie ihn abtropfen
lassen, desto ,trockener” wird er).

6.  lhr Ricotta kann sofort verzehrt oder in den Kiihlschrank gelegt
werden, um Uber Nacht fester zu werden.

Lagerung — bis zu 3 Tage im KihlIschrank in einem luftdichten Behélter
aufbewahren.




Veganer Schokoladenkuchen mit Ricotta-Glasur

. 450 g Mehl

. 35 g Kakaopulver

. 6 g Backpulver

. 6 g Natriumhydrogencarbonat
. 300 g Streuzucker*

. 125 ml Sonnenblumendél

. 300 ml Wasser

. 15 ml weiBer Essig

Fiir die Glasur
. Eine Portion (280 g) Ricotta

. 100 g Puderzucker
. Optional - Zitronenschale, gehackte Niisse zum Dekorieren

1.  Backofen auf 170°C vorheizen. Eine grof3e Kuchenform
(ca. 25 cm Durchmesser) mit etwas Sonnenblumendl einfetten.

2. Die trockenen Zutaten — Mehl, Kakao, Backpulver, Natriumhydrogencarbonat
und Streuzucker — in eine grof3e Schissel sieben.
*Wenn Sie es etwas gesunder haben méchten, kénnen Sie den Zucker durch
Kokosbliitenzucker ersetzen. Dadurch erhélt der Kuchen auch einen leichten
,Toffee“-Geschmack.

3.  Die Flussigkeiten in einer separaten Schissel vermischen und zu den festen
Zutaten dazugeben, sehr gut verquirlen.

4.  Die Masse in die vorbereitete Kuchenform gieBen und 45 Minuten backen,
oder bis sie gebacken und fest ist.

Fir die Glasur — Ricotta und Puderzucker miteinander vermischen. Nach dem
Abkuhlen auf dem Kuchen verteilen. Sie kdnnten etwas Zitronenschale zur Glasur
hinzufiigen, oder Zimt funktioniert auch gut.

Den Kuchen im Kihlschrank luftdicht aufbewahren und innerhalb von 3 Tagen
verzehren. (Das sollte kein Problem sein!)






VEGANE MASCARPONE-
ALTERNATIVE
ODER KASESAUCE

zur Zubereitung von ca. 290 g

Diese milchfreie Mascarpone hat eine himmlisch weiche Konsistenz und
einen kostlichen cremig-késigen Geschmack. Mit ein paar zusétzlichen
Zutaten wird daraus eine fabelhafte Késesauce, dafir geben wir lhnen
hier ein paar Optionen.

Ein paar Tipps, bevor Sie beginnen:

Wenn Sie den Mascarpone in siiBen Gerichten verwenden
mdochten, kdnnen Sie weniger Salz hinzufigen.

Wenn Sie den Mascarpone tber Nacht im Kiihlschrank lassen,
wird er deutlich fester werden.

Gegen Ende des Rezepts geben wir hnen eine zweite
Késesaucen-Option.

Fiir die Kédsesauce-Option Folgendes hinzugeben

&

1 % Teeloffel 1 Essloffel
Paprika Nahrhefe

150 g rohe 125 ml 1 Teeloffel 1 Essloffel
Cashewkerne Mandelmilch Salz Tapiokamehl




EINFACHE SCHRITTE

Lesen Sie sie vollstéandig durch, bevor Sie beginnen.

1. Die Cashewkerne iiber Nacht in einer Schissel Wasser
einweichen. Alternativ 20 Minuten in kochendem
Wasser kocheln, bis sie weich sind. Abtropfen und
vollstandig in kaltem Wasser abkiihlen lassen, bevor
Sie beginnen.

2. Die Nisse zusammen mit allen anderen Zutaten
in einen Mixer geben.

3. Mixen, bis die Zutaten eine cremige Masse ergeben.

4. lhr Mascarpone kann sofort verzehrt oder in den
Kuhlschrank gelegt werden, um tber Nacht fester
zu werden.

KASESAUCE

Fir die Kasesauce-Option vor dem Mixen Paprika und
Nahrhefe hinzugeben.

Wir verwenden die K&sesauce gern zur Zubereitung von
kostlichen Kdse-Makkaroni. Hier haben wir einige geschnittene
Tomaten hinzugefigt, die wir zuvor mit Olivendl bestrichen
zum Résten unter den Grill gelegt haben. Sie kénnen

auch Parmesanflocken einstreuen (im Rezept enthalten)...
lecker! Wenn Sie feststellen, dass der Mascarpone fiir Ihre
Késesauce ist etwas zu dick ist, geben Sie einfach etwas mehr
Mandelmilch hinzu, um die richtige Konsistenz zu erhalten.




VEGANE
ALTERNATIVE ZU
ZYPRIOTISCHER

L]
S I I L A M S I ‘ : K 100 g rohe s T.“' 2 Essloffel 1 % Essloffel
ungesifite : o
Cashewkerne : Tapiokamehl Olivendl
Mandelmilch
zur Zubereitung von ca. 280 g
Der Kase zypriotischer Art ist eine der Késesorten, die Veganern am
meisten fehlen. Auch wenn dieser vegane Kése zypriotischer Art beim
Kauen nicht das klassische ,Quietschen” erzeugt, ist er wunderbar cremig
und lasst sich sehr gut frittieren, wobei er auf3en knusprig wird und innen
weich bleibt. 1 Teeloffel 1 % Essloffel 1 Essloffel o
Salz Agar-Agar Nahrhefe

Ein paar Tipps, bevor Sie beginnen:

. Ihr veganer Kase zypriotischer Art wird aufgrund der Cashewkerne
und der Nahrhefe nicht so weil wie an-derer Kase zypriotischer Art.
Sobald Sie ihn jedoch ge-braten haben, werden Sie den Unterschied

nicht mehr bemerken!
Fir einen authentischeren Kase zypriotischer Art kdn-nen Sie

getrocknete Minze zu lhrem Kéase hinzufligen.

Wenn Sie einen weniger salzigen Kase bevorzugen, nehmen Sie

etwas weniger Salz oder sorgen Sie durch Zitronenpfeffer fiir mehr Antihaftpfanne Thermometer Servierteller
Geschmack.




EINFACHE SCHRITTE

Lesen Sie sie vollstéandig durch, bevor Sie beginnen.

1.

Die Cashewkerne iiber Nacht in einer Schiissel Wasser einweichen.
Alternativ 20 Minuten in kochendem Wasser kdcheln, bis sie weich
sind. Abtropfen und vollstandig in kaltem Wasser abkuhlen lassen,
bevor Sie beginnen.

Die Niisse zusammen mit allen anderen Zutaten in einen Mixer
geben.

Mixen, bis die Zutaten eine cremige Masse ergeben. Die Lange
der dafiir bendétigten Zeit hangt von der Leistung lhres Mixers ab.
Weitermixen, bis Sie eine dicke, gleichmafige Flussigkeit haben.

Die Masse in eine beschichtete Pfanne gie3en und bei geringer Hitze
langsam bis auf 60C erhitzen. Standig rihren, um sicherzustellen,
dass die Mischung nicht am Boden der Pfanne haftet und anbrennt.

SCHRITT 4 SCHRITT 5

5. Wenn der Kase 60C erreicht, werden Sie sehen, wie er sich erheblich
verdickt. 1-2 Minuten lang kochen lassen und riihren — dies ist der
Punkt, an dem Sie lhrem Kase zusatzliche Krauter oder Gewtirze
hinzufugen sollten.

6. Die Masse in einen kleinen Tupperware-Behalter gie3en. Mit der
Riickseite eines Loffels oder mit einem Messer glattstreichen.

7.  Den Kése zypriotischer Art im Kiihischrank mindestens 4 Stunden,
wenn maoglich langer, abkihlen lassen. Idealerweise (iber Nacht

8. Aus dem Behélter nehmen, in Rechtecke schneiden (oder eine
beliebige Form, kleine Wiirfel funktionieren gut fur eine rundum
knusprige Textur) und in Olivendl goldbraun braten.

Lagerung — bis zu 3 Tage im KuhIschrank in einem luftdichten Behalter
aufbewahren.




Gebratener Kase zypriotischer Art mit Kapernsalat

Ihr veganer Kése zypriotischer Art schmeckt in Kombination
mit diesem scharfen Kapernsalat fabelhaft. Wir servieren ihn
gerne auf hausgemachtem Fladenbrot, doch direkt aus der
Schissel schmeckt er genauso gut!

Fiir das Kapernsalatdressing

1 gehéaufter EL Kapern

2 EL WeiBweinessig

4 EL hochwertiges Olivendl

Eine Handvoll sehr fein gehackter Petersilie
Schale und Saft von 1 Zitrone

1 Zehe Knoblauch, sehr fein gehackt

1 EL kérniger Senf

Fiir den Salat

. Salatblatter (wir empfehlen Feldsalat)
. 1 Orange, geschalt und in Stiicke geschnitten

Das Dressing vorbereiten: Alle Zutaten mit einem Schneebesen in einer
kleinen Ruhrschissel verriihren und stehen lassen. Wéh-renddessen mit dem
Braten des Kases zypriotischer Art fortfah-ren.

Den Kése zypriotischer Art ungeféhr 3 Minuten lang leicht braten, oder bis er
knusprig und goldbraun ist. Sie kdnnen dies auf einer Grillpfanne tun, um das
typische Streifen-Finish zu erhalten.

Salatblatter und Dressing vorsichtig vermischen. Auf einem Tel-ler mit dem
gebratenen Kése zypriotischer Art anrichten und mit den Orangenscheiben
garnieren (die Orangenscheiben schme-cken gebraten auch sehr gut).
Alternativ auf oder in einem Fla-denbrot oder Wrap servieren.






VEGANE
ALTERNATIVE ZU
GRIECHISCHER
STIL AM STUCK

100 g rohe
Macadamianusse

zur Zubereitung von ca. 330 g

Dieser salzige Kase griechischer Art ist wiirzig und lecker. Wir
genielen ihn am liebsten mariniert und haben lhnen hierfiir ein
Rezept vorbereitet. Er schmeckt kostlich in einem Salat oder mit
Oliven, perfekt abgerundet durch ein kiihles Glas Champagner!

! ] ) ) Y4 Teeloffel
Ein paar Tipps, bevor Sie beginnen: Zitronensaure

. Wenn Sie lhren Kése marinieren méchten, empfehlen wir, ihn
mehrmals mit der Marinade zu begieRen, um sicherzustellen,
dass diese gleichmafig verteilt ist.

Wir mégen ihn gern salzig, Sie kdnnen aber auch ein bisschen
weniger Salz verwenden.

Sie kénnen Ihren Kése griechischer Art ganz nach Ihrem
Geschmack servieren, indem Sie vor dem Abkuhlen einige
Kréauter hinzugeben.

Antihaftpfanne

200 ml
ungesiiRte
Mandelmilch

1 Teeloffel
Salz

Thermometer

2 Essloffel
Agar-Agar

Servierteller



EINFACHE SCHRITTE

Lesen Sie sie vollstandig durch, bevor Sie beginnen.

1. Die Macadamia uber Nacht in einer Schussel Wasser einweichen.
Alternativ 20 Minuten in kochendem Wasser kdcheln, bis sie weich
sind. Abtropfen und vollsténdig in kaltem Wasser abkihlen lassen,
bevor Sie beginnen.

2. Die Niisse zusammen mit allen anderen Zutaten in einen Mixer
geben.

3. Mixen, bis die Zutaten eine cremige Masse ergeben. Die Lange
der dafir benétigten Zeit hangt von der Leistung lhres Mixers ab.
Weitermixen, bis Sie eine dicke, gleichmaRige Flussigkeit haben.

SCHRITT 4 SCHRITT 5

Die Masse in eine beschichtete Pfanne gieen und bei geringer Hitze
langsam bis auf 60C erhitzen. Standig rihren, um sicherzustellen,
dass die Mischung nicht am Boden der Pfanne haftet und anbrennt.

Wenn der Kase 60C erreicht, werden Sie sehen, wie er sich erheblich
verdickt. Fir 1-2 Minuten kochen lassen, dabei umrihren.

Die Masse in einen kleinen Kunststoffbehélter giel3en. Ideal dafur sind
Tupperware-Behélter oder andere Behalter zum Mitnehmen. Mit der
Rickseite eines Loffels oder mit einem Messer glattstreichen.

Im Kihlschrank mindestens 2 Stunden fest werden lassen.

Auf ein Schneidebrett legen, in kleine Wirfel schneiden...
und genielRen!
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Marinade

Wenn Sie méchten, kénnen Sie lhren Kase griechischer Art
marinieren, wodurch er mehr Geschmack erhélt und ldnger
haltbar bleibt.

Vermischen:

60 ml Apfelessig oder Zitronensaft
2 EL Olivendl

50 ml Wasser

1 EL Néhrhefe

1 TL Zitronenpfeffer

1 TL getrocknetes Basilikum

1-2 TL Salz

1. Den Kése griechischer Art in kleine Wrfel schneiden
und in ein Glas oder einen luftdichten Behalter geben.

2. Die Marinade dariber giel3en und vor dem Essen
mindestens 3 Stunden im Kihlschrank lassen,
idealerweise Uber Nacht.

Lagerung — nicht marinierter Kése griechischer Art kann in
einem luftdichten Behalter im Kihlschrank fur bis zu 3 Tage
aufbewahrt werden. Marinierter Kase griechischer Art kann
bis zu 2 Wochen im Kuhlschrank gelagert werden. Hierbei
sollte sichergestellt werden, dass der gesamte Kase mit der
Flussigkeit bedeckt ist. Wenn Ihre Wurfel etwas groB sind,
ist es schwieriger, sie zu bedecken...dann eventuell mit
zusatzlichem Olivendl auffillen.




Griechischer Salat mit Orzo

Dieser Serviervorschlag ist eine Variante des traditionellen griechischen

Salats. Die Zugabe von Orzo (Sie kbnnen aber auch jede andere vegane

Pasta verwenden) verwandelt das Gericht von einem leichten Salat zu einer
vollstdndigen Mahlzeit. Es wird am besten unter der warmen mediterranen Sonne
gegessen, schmeckt aber auf dem Sofa vor dem Fernseher genauso gut!

. 100 g Orzo - gekocht und Dressing:
abgekiihlt
. 150 g reife Kirschtomaten . 1 EL WeiBweinessig
. 1 Fleischtomate . 2 TL getrocknete Minze
. 1 rote Zwiebel . 1 TL getrockneter Oregano
. 1 Gurke . 3 EL Olivendl
. 1 griine Paprika . Salz

. 1 groBe Handvoll entsteinte
schwarze Oliven
. Veganer Kase griechischer Art

1.  Alle Dressing-Zutaten miteinander vermischen und beiseite stel-len — wenn
Sie marinierten Kése griechischer Art verwenden, kénnen Sie anstelle dieses
Dressings die Marinade verwenden.

2. Tomaten, Pfeffer, Gurke und rote Zwiebel in Scheiben schneiden, die rote
Zwiebel dabei sehr fein in Scheiben schneiden.

3.  Das Gemise vorsichtig durch den gekochten Orzo mischen und dann Oliven
und den Kase griechischer Art darliber streuen.

4.  Das Dressing oder die Marinade dariber traufeln.




VEGANE PARMESAN-
ALTERNATIVE

zur Zubereitung von ca. 110 g

Diese Parmesanflocken sind in der Kiiche unglaublich praktisch
und passen hervorragend zu vielen Gerichten! Sie sind extrem
schnell und einfach zu machen und schmecken lecker zu allem —
von Suppen bis hin zu Salaten.

~

100 g rohe 2 Essloffel 1 Teeloffel
Cashewkerne Nahrhefe Salz

Luftdichter
Mixer Behalter zur
Aufbewahrung




EINFACHE SCHRITTE

Lesen Sie sie vollstandig durch, bevor
Sie beginnen.

Eine fettlose Pfanne auf mittlerer
Hitze erhitzen.

Cashewnusse in der Pfanne
anrosten und kontinuierlich hin-
und herbewegen, damit sie nicht
anbrennen. Dies sollte nur etwa
2 Minuten dauern.

Aus der Pfanne nehmen, auf
einen Teller legen und die Nusse
vollstandig abkiihlen lassen.

In einen Mixer mit den anderen
Zutaten geben.

Mixen, bis die trockene
Mischung zu feinen Krimeln
wird.

Aus dem Mixer nehmen und
in einen luftdichten Behalter
geben.

Lagerung — wenn trocken in einem
|luftdichten Behélter aufbewahrt,
sollte der Parmesan sich fir ein paar
Wochen halten.




Weitere Informationen zum
Big Cheese Making Kit
finden Sie unter:

www.bigcheesemakingkit.com

il: info@bigcheesemakingkit.com

Twitter:
@bigcheesemaking

Facebook:
/TheBigCheeseMakingKit

Instagram:
@the_big_cheese_making_Kkit




