AKTIVKARTE {w}” &/
FUR WELTENTDE(KER

A
Die frische Milch vom Bauern wird mit groBen Tanklastern vom Hof WAS DUBRAUCHST:\

abgeholt und in die Molkerei gebracht. Dort wird die Milch pasteurisiert — e 1 Liter (pasteurisierte) \
das heiBt erhitzt, damit sie langer halt — und abgefiillt. Spéter wird sie Frischmilch mit 3,5 % Fett §
weiterverarbeitet: zu Quark, Joghurt oder Kése. Quark kannst du auch * 50 ml Buttermilch i
schnell selbst herstellen. Hier findest du ein leckeres Rezept. ® 1 Topf mit Deckel ¢

® 1 Schiissel v

e 1 Sieb

® 1 Mull- oder Geschirrtuch

© mehrere saubere Marmeladen-

oder Schraubgléser

Den Topf einen Tag bei Zimmertempe-
ratur stehen lassen, bis sich EiweiB und Lege das Mull- oder

Molke getrennt haben. Quark entsteht Geschirrtuch in das Sieb.
namlich, wenn die Milch sauer wird. Hénge dann das Sieb in die
Schiissel. GieBe nun die

Die Molke muss mindestens
zwei Stunden abtropfen. Je
ldnger sie abtropft, desto
fester wird der Quark. Nach
der Ruhezeit presst du den

im Tuch verbliebenen Quark
sanft aus. Fertig! welt
entdec ely

Zum Schluss kannst du den Quark mit
frischen Krdutern oder Friichten ver-
feinern. Noch cremiger wird er, wenn
du einen Essloffel Sahne dazugibst.

Zur Aufbewahrung fiille ihn in ein
sauberes Schraubglas und stelle es in
den KiihIschrank. Hier hlt er sich ca.
eine Woche.
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