gemachles

Rezepte vom Land

Nieheimer Kochkase

Zutaten |- 2 rportionen

2009 Sauermilchkase z.B. Nieheimer Kase oder Harzer Kase
1 Tasse Milch
259 Butter

Schnittlauch zum garnieren

1 - 2 Weckglaser

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zubereitung:

e Kase in kleine Stucke oder Wirfel schneiden.

e Milch in einem Topf bei niedriger Hitze erwarmen. Ideal ist es, wenn man den Topf zum Erwarmen
in ein Wasserbad stellt, damit die Milch nicht anbrennt.

e Kase und Butter in der warmen Milch unter standigem Ruihren auflosen.

e Wenn sich der Kase vollstandig aufgeldst hat in die Weckglaser abfullen und abkuhlen lassen.

e Der Kase schmeckt zu einem kraftigen Bauernrot nach Wunsch mit frischem Schnittlauch garniert.
Guten Appetit!

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von ca. 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
145 keal 739 1949 17.4 9 116145 mg
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