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Selbstgemachter Frischkase in drei Variationen
Von Ulla Scholz

Zutaten

Grundrezept Frischkéase als Fischkase

1 kg griechischer Joghurt (10% 150 g selbstgemachter Frischkase

Fett) 100 g geraucherter Lachs
2 EL Meerrettich

Krauterkase Y2 Zitrone

150 g selbstgemachter Salz

Frischkase Pfeffer

Handvoll Basilikum .

3 EL Olivendl Erdbeerkéase

Salz 150 g selbstgemachter Frischkase

Pfeffer Handvoll getrocknete Erdbeeren
1 Packchen Vanillezucker

Aulerdem

Gerostetes Weil3brot oder

Sauerteigbrot

Zubereitung

Fur das Grundrezept den griechischen Joghurt in einem Sieb lber einer passenden
Schissel abtropfen lassen. Das Sieb vorher mit einem Passiertuch oder einem diinnen
Kiichenhandtuch auskleiden. Am besten Gber Nacht in den Kuhlschrank stellen. Vor der
Weiterverarbeitung die Flissigkeit abgieRen. Ohne jegliche Beigaben ist der Frischkase mit
etwas Salz ein einfacher Brotbelag. Zur Weiterverarbeitung den Kase in drei Portionen teilen
und in drei passende Schiisseln flllen.

Fur den Krauterkase das Basilikum in einen Mixer geben und mit etwas Olivendl zu einer
glatten Masse purieren. Das Krauter6l unter den abgetropften Joghurt riihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In ein Twist-Off-Glas fillen und im Kihlschrank aufbewahren.

Fir die Fischkasecreme den Lachs mit dem Meerrettich und dem Saft einer halben Zitrone
purieren. Die Masse unter den abgetropften Joghurt rihren und mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronenschale abschmecken. In ein Twist-Off-Glas fillen und im Kihlschrank aufbewahren.

Fur den stRen Erdbeerkdse zwei Drittel der getrockneten Erdbeeren zu einem feinen Pulver
vermahlen und mit dem Vanillezucker unter den abgetropften Joghurt rithren. Mit den
restlichen getrockneten Erdbeeren garnieren. Zum Garnieren eignen sich auch 2-3 Minz-
oder Melissenblatter sowie gehackte Pistazien.

Anrichten

Alle Kéase-Zubereitungen eignen sich als Brotbelag oder als Dip auf dem Partybuffet. Die
slif3e Variante ware auch ein leichtes Dessert.
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Krauter austauschen

Vor dem ersten Frost sollte man schnell die letzten Krauter im Balkonkasten oder im Garten
ernten. Von daher kann der Frischkése auch mit Thymian und Knoblauch oder mit
Schnittlauch, Dill oder Petersilie aromatisiert werden. Ein Frischkase, der mit frischen
Krautern angeruhrt wird, halt sich 2-3 Tage im Kuhlschrank. Mit Ausnahme von Schnittlauch,
der am gleichen Tag verbraucht werden sollte, weil er dann am besten schmeckt.

Fisch austauschen

Statt Raucherlachs passen auch andere geraucherte Fischsorten. Daflir zum Beispiel etwas
Forellenfilet mit Frischkase verkneten und mit Dill, gerdsteten Mandelsplittern oder
Forellenkaviar garnieren. Diese Frischk&seabwandlung passt als Brotaufstrich oder als
feines Fingerfood zur Party.

SiuRe bunte Variationen

Getrocknete Erdbeeren sind kostspielig. Man kann auch griechischen Joghurt mit einem
Fruchtpuree verriihren und danach in einem Sieb abtropfen lassen. So zieht die Farbe von
vornherein in die Kdsemasse. Wer nur auf SuRes setzt, kdnnte hier auch Frischkase in zwei
Farben (Erdbeere und Blaubeere) kombinieren. Wer nun den Zucker vorsichtig dosiert,
bekommt ein leichtes bekdmmliches Dessert.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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