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EINLEITUNG

Wenn Sie nach schnellen Rezepten und sofortigem Erfolg streben, dann ist
dieses Buch wahrscheinlich nichts fiir Sie. Ich will Sie damit nicht vergraulen,
aber Sie sollten wissen, dass die Zubereitung der Rezepte in diesem Buch
Geduld und Hingabe erfordert — vielleicht nicht ganz so viel Geduld, wie fiir
die oft Monate in Anspruch nehmende Herstellung von Kuhmilchkése nétig

ist, doch in den meisten Féllen werden Sie zumindest ein paar Tage warten
miissen, bis Sie Ihre Kreationen kosten konnen. Der notwendige Arbeitsaufwand
betragt im Schnitt nur einige Minuten — und dann heift es warten. Doch lhre
Geduld zahlt sich aus! SchlieBlich sagt man nicht umsonst, dass Wein und
Kase — und sicher auch so mancher von uns — mit der Zeit nur besser werden.




HI

Meine jiingste Tochter stellte fest, dass meine anfianglichen Kaseversuche eher
sduerlich als kriftig und pikant schmeckten. Das brachte mich dazu, iiber die
wesentlichen Unterschiede zwischen veganem Kase und Kase aus Kuhmilch
nachzudenken. Milch wird durch einen Reifungsvorgang in Kise verwandelt.
Dieser Vorgang beginnt mit verschiedenen Bakterien und Enzymen, die die
Proteine in der Milch zum Gerinnen bringen, was die Feststoffe von der Molke
trennt. Der Kase darf dann zwischen ein paar Tagen und mehreren Monaten
reifen, wodurch er seinen unverwechselbaren Charakter und Geschmack
entwickelt. Je nachdem, welche Enzyme und Bakterien — oder Schimmel fiir
Weift- und Blauschimmelkase - verwendet werden, nimmt das Endprodukt
unterschiedliche Eigenschaften an.

Veganer Kase wird etwas anders hergestellt. Die Proteine in Soja- und Nussmilch
reagieren anders auf die Reifungsorganismen und gerinnen fiir gewohnlich
nicht so, dass sich ein Quark abtrennt. Pflanzliche Alternativen miissen daher
auf etwas andere Weise verarbeitet werden, sodass die meisten veganen Kase-
varianten, die heute auf dem Markt sind, keine Bakterienkulturen enthalten;
stattdessen werden ihnen Geschmacksstoffe zugesetzt, damit sie wie Kase
schmecken. Darunter sind haufig saure Inhaltsstoffe wie etwa Zitronensaft,
die den intensiven Geschmack von Kase imitieren sollen. Doch wie meine
Tochter richtig beobachtete, fithrt das haufig nicht zu einem kraftigen, sondern
zu einem sauren Geschmack.

Der Kase in diesem Buch ist anders, denn er erhalt seine kasigen Eigenschaften
durch Fermentierung sowie verschiedene Grade der Reifung und nicht durch
saure Zusatze. Dadurch entstehen nicht nur die typische pikante Kisenote,
sondern auch mehr geschmackliche Tiefe sowie »umami«, der befriedigende,
wirzige Geschmack, der als die flinfte Geschmacksrichtung gilt. Die Entfal-
tung dieser komplexen Aromen ist ein Vorgang, der Zeit braucht und nicht
Uberstiirzt werden kann, sondern natiirlich ablaufen muss. Er muss jedoch
genau beobachtet werden, da die Umgebungstemperatur, die Luftfeuchtigkeit
und andere Bedingungen mit dartiber bestimmen, wie schnell der Kase fer-
mentiert, reift oder eben auch verdirbt. Diese Geduld und Hingabe werden mit
fantastischem Kase belohnt, der wie sein Vorbild aus Kuhmilch in unzahligen
kulinarischen Bereichen Anwendung finden kann. Mit diesen Kaserezepten
kénnen Sie vegane Versionen Ihrer Lieblingskasegerichte zaubern, auch wenn
Sie bisher dachten, dass dies unméglich sei.

Nach der Herstellung kann der Kase im Kithlschrank (oder je nach Rezept im
Tiefkihlfach) aufbewahrt werden, sodass er jederzeit zur Hand ist, wenn Sie
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ihn verwenden méchten. Wenn Sie schon lange vegan leben und gar nicht
mehr wissen, wie man mit Kase kocht, finden Sie in den Kapiteln 7 bis 9
Rezepte fiir kostliche Happchen, Hauptgerichte und Desserts, in denen Sie
Thren hausgemachten Kése und andere vegane Milchalternativen verwenden
kénnen.

Und wenn Sie noch immer Hemmungen haben, etwas auszuprobieren, das
mehr als ein paar Minuten in Anspruch nimmt, haben Sie Glick: Kapitel 4
ist schnellen, aber ebenso kostlichen Kaserezepten gewidmet, die fast sofort
zubereitet und genossen werden kénnen.

EINLEITUNG



EINE KURZE Eéiéﬁﬁﬂiiiéﬁ INDE

P & 6 & 6 5 0 & 0 0 0 0 0 0 0 0 0 O 0 0 0 0 0 O O 0 O O O O O O O O O O O O O O O O O SN N

Im Folgenden erhalten Sie einen Einblick in »Miyoko’s Cheese Shop« und die
Utensilien, die Sie bendtigen, wenn Sie sich selbst der Kasekunst widmen
mochten. Damit sich Ihre Mithe am Ende auszahlt, stelle ich IThnen hier kurz
vor, was Sie erwartet und welche Gerate und Zutaten notwendig sind.

Als allererstes benétigen Sie einen Reifungsorganismus. Fiir die meisten Ka-
serezepte in diesem Buch werden dafiir Probiotika verwendet - dabei handelt
es sich um Substanzen, die niitzliche Bakterien enthalten. Diese Bakterien
verwandeln Ihre Basiszutat in Kdse oder beeinflussen auch seinen Geschmack.
In Pulverform erhaltlichen Probiotika sind prinzipiell dafiir geeignet, doch ten-
denziell sehr teuer und haufig nicht vegan. Noch dazu unterscheiden sie sich
in Konzentration und Wirksamkeit von Hersteller zu Hersteller, weshalb ich
mich dafiir entschieden habe, sie in diesem Buch nicht zu verwenden. Wenn
Sie mochten, kénnen Sie jedoch gerne mit ihnen experimentieren. In meinen
Rezepten verwende ich stattdessen in erster Linie Rejuvelac (Brottrunk) oder
pflanzlichen Joghurt fiir die Bakterienkultivierung.

Rejuvelac ist ein fermentiertes Getrank, das aus Vollkorngetreide hergestellt
wird und viele niitzliche Bakterien enthalt, darunter einige, die Milchsaure
produzieren. Milchsdure wiederum tragt zu dem typischen intensiven Kase-
geschmack bei. Rejuvelac kann mit herkdommlichem Vollkorngetreide wie
braunem Reis, Roggen, Dinkel oder Weizen ganz einfach zu Hause hergestellt
werden. Obwohl es Rejuvelac wahrscheinlich auch in einem Reformhaus
oder Bioladen in Ihrer Ndhe zu kaufen gibt, empfehle ich die Eigenherstellung
als ersten Schritt auf Ihrer Reise in die Welt des veganen Kases. Gekaufter
Rejuvelac wird auferdem haufig mit gekeimten Weizenkérnern hergestellt,
daher ist es fiir Weizenallergiker besser, Rejuvelac mithilfe eines anderen
Getreides selbst zuzubereiten. Das Rezept dafiir (Seite 10) ist simpel, die
Zubereitung nimmt jedoch ein paar Tage in Anspruch. Doch egal, ob gekauft
oder selbst gemacht, Rejuvelac ist ein fantastischer Reifeorganismus fiir die
Herstellung von veganem Kése.

Veganen Joghurt, der ebenfalls in diesem Buch als Bakterienkultur verwendet
wird, gibt es fast tiberall zu kaufen. Er kann aber auch ganz einfach mithilfe ei-
ner kleinen Portion gekauften Joghurts selbst hergestellt werden (Seite 80).
Als Hauptzutaten fir die verschiedenen Kasesorten dienen Niisse, Sojamilch
und Sojajoghurt. In vielen Rezepten werden von Rohkéstlern erdachte Metho-
den angewandt. Dazu gehort das Fermentieren puirierter Cashewniisse oder
anderer Nisse, allerdings habe ich diese Methoden weiterentwickelt und
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ihnen meine eigene Note verliehen. In einigen Fallen bedeutet das, dass das
Endprodukt nicht mehr als roh bezeichnet werden kann. Aus Niissen lasst sich
zwar grofdartiger Kdse herstellen, nussbasierter Kase schmilzt jedoch nicht.
Das liegt daran, dass die Basis eine feste Substanz ist, die nicht weicher werden
kann. Um schmelzenden Kése herzustellen, habe ich mich an Kuhmilchkase
orientiert und mit veganem Joghurt als Basiszutat experimentiert, da er
fliissiger ist, und dann Ol hinzugegeben. Fiir die meisten Rezepte in diesem
Buch wird jedoch kein Ol benétigt.

Traditionell wird bei der Herstellung von Hartkdse so viel Molke wie méglich
aus dem Kasebruch gepresst, sodass am Ende Eiweifs und Fett tibrig bleiben. In
vielen Rezepten fiir rohe, nussbasierte Kasesorten wird der Kése in einem Sieb
mit Steinen, Ziegeln oder anderen schweren Objekten gepresst. Es ist jedoch
schwierig, mit dieser Methode gleichbleibende Ergebnisse zu erzielen. Fiir
die Herstellung von Hartkéase und halbfestem Kése ist daher eine Kasepresse
von unschdtzbarem Wert - aber sie erfordert deutlich mehr Zeit und Geduld.
Da es aufierdem viele Kaserezepte in diesem Buch gibt, die es nicht erforderlich
machen, dass der Kasebruch von den fliissigen Anteilen getrennt wird, festige
ich die Hart- bzw. halbfesten Kasesorten durch Zugabe von nattirlichen Festi-
gungsmitteln wie Agar-Agar, Karrageen, Tapiokamehl und Xanthan. Sie sind
in manchen Supermarkten, aber auch online erhiltlich. Auf Seite 189 finden
Sie Informationen zu Bezugsquellen. Durch Karrageen entsteht eine etwas
bessere Konsistenz als durch Agar-Agar, aber Agar-Agar kann ebenfalls in fast
allen Rezepten verwendet werden. Davon ausgenommen sind nur die Rezepte
in Kapitel 3 (Kase, der schmilzt). Wenn Karrageen durch Agar-Agar-Pulver
ersetzt wird, muss die doppelte Menge verwendet werden.

Die Nutzung solcher Festigungsmittel hat allerdings auch ihre Nachteile. Wenn
zu viel verwendet wird, wird die Konsistenz des Kases leicht gummiartig. Da-
her sind die Hartkase in diesem Buch etwas weicher als ihre nicht-veganen
Gegensttlicke. In Kapitel 2 geht es um luftgetrockneten Kése, der eine hartere
Konsistenz entwickelt, je langer er trocknet. Je nach Sorte kann das Trocknen
mehrere Tage bis hin zu mehreren Wochen dauern. Mein luftgetrockneter Par-
mesan (Seite 48), der recht hart wird, trocknet beispielsweise 2-3 Wochen.
Die meisten Gerdte, die Sie benétigen, haben Sie wahrscheinlich bereits zu
Hause. Falls nicht, sind sie jedoch in jedem Haushaltswarengeschift erhaltlich.
Auf jeden Fall benétigen Sie einen Mixer, vorzugsweise ein sehr leistungs-
starkes Gerat. Ein normaler Mixer funktioniert zwar auch, doch dann sollten
die Niisse fir nussbasierte Rezepte vor dem Ptirieren langer als angegeben
eingeweicht werden. Meiner Erfahrung nach purieren Kiichenmaschinen
Nisse nicht so gut wie Mixer, doch das mag je nach Modell und Hersteller
unterschiedlich sein. Um den verschiedenen Kasesorten ihre jeweilige Form
zu geben, werden aufterdem Kiaseformen benétigt (Seite 6), und fiir die
luftgetrockneten Sorten ist ein Gitter notwendig, wie es auch zum Auskiihlen
von Kuchen verwendet wird. Weitere hilfreiche Utensilien sind ein Passier-
oder Késetuch, ein Durchschlag oder Sieb, eine Kiichenmaschine, Backpapier,
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Um den Kése zu formen, brauchen Sie entsprechend grofte Gefafte aus Glas oder rostfreiem Metall.
Sie werden wahrscheinlich keine neuen Spezialformen anschaffen miissen, sondern kénnen Dinge
verwenden, die Sie bereits in der Kiiche haben. Kleine Brotformen, Auflaufférmchen, Schiisseln, Auf-
bewahrungsboxen, Kuchenformen und Ahnliches sind alle gut geeignet.

Bei der Auswabhl einer Form sollten Sie berticksichtigen, welchen Kése Sie herstellen und wie grof} das
fertige Stiick sein soll. Fiir einen groften Block kraftigen Cheddar (Seite 23) eignet sich zum Beispiel
eine Brotform, wahrend fiir den Cashew-Chévre (Seite 14) die Wahl vielleicht eher auf mehrere
Auflaufférmchen fallt. Oder Sie schieffen alle Tradition in den Wind und machen kleinen, runden
Cheddar und rechteckigen Chévre!

Der Kase ldsst sich, sobald er fest ist, normalerweise ganz einfach aus der Form lésen. Noch leichter
geht es, wenn Sie die Form vorher mit einem Passiertuch oder Frischhaltefolie auslegen.

Holzloffel, Schneebesen und ein schwerer Topf. Ein Kiichenthermometer ist
sehr ntitzlich fur die Zubereitung von Joghurt, Quark und frittierten Gerich-
ten. Fir viele der Desserts in Kapitel 9 werden aufserdem eine Springform
und ein elektrisches Handrithrgerat benoétigt. Aber das war’s dann auch an
Geratschaften!

EINLEITUNG



Dieser Gouda entwicklt eine wunderbare Rinde, die das cremig-weiche, aber schnittfeste Innere umhiillt. Er kann gleich nach der Zuberei-
tung gegessen werden, ist dann aber noch sehr weich und hat mit Gouda noch nicht viel gemein. Erst wenn er mehrere Tage lang an der Luft
getrocknet wurde, entfaltet sich sein Geschmack und der Kése wird schnittfest.

ZUTATEN FUR CA. 560 6

260 g Cashewniisse, 3-8 Std. in
Wasser eingeweicht und abgetropft

275 g ungesiifter, pflanzlicher
Naturjoghurt (vorzugsweise selbst
gemacht, Seite 80)

120 ml Rejuvelac (vorzugsweise
selbst gemacht, Seite 10)

80 ml Rapsdl oder raffiniertes Ko-
kosfett (nach Belieben, siehe Tipp)

1 EL Karrageen-Pulver oder
2 EL Agar-Agar-Pulver

Nutoewahrung: ver itgetrocknete

Gouda ist im Kiihlschrank etwa 1 Monat,
im Tiefkiihlfach etwa 4 Monate haltbar.

In Frischhaltefolie wickeln und in einem
Gleitverschlussbeutel aufbewahren.

42

1. Die Zutaten pUrieren

Cashewniisse, Joghurt, Rejuvelac, Ol (nach Belieben), Wein, Tapiokamehl,
Hefeflocken, Miso, Karrageen und 1% Teeloffel Salz in einen Mixer geben und
piirieren, bis die Masse glatt und cremig ist. Gegebenenfalls die Masse hin und
wieder vom Rand des Mixgefaftes abstreichen und naher an die Messer bringen.

2. Die Kaisemasse kocher

Die Mischung in einen schweren Topf fiillen und bei mittlerer Hitze unter
standigem Rithren mit einem Holzloffel kochen. Die Kasemasse wird zunachst
klumpig, nach 3-5 Minuten aber weich, und geschmeidig und beginnt, Bla-
schen zu bilden. Wenn Sie im 1. Schritt das Ol hinzugefiigt haben, sollte die
Masse auch leicht glanzen.

3. Den Kase formen

Die Mischung in eine Glas- oder rostfreie Metallform fiillen und glatt strei-
chen. Bei Zimmertemperatur vollstandig abkiihlen lassen. Abdecken und
mindestens 4 Stunden kalt stellen, bis der Kise fest ist.

4, Der; Kase salzen

Mit einem scharfen Messer an den Seiten der Form entlangfahren, den Kase
vorsichtig aus der Form heben und auf einen Teller legen. Waschen Sie Thre
Hande griindlich. Anschlieftend 1 Teeloffel Salz auf Ihre noch nassen Handfla-
chen streuen und die gesamte Oberfliche des Kises mit dem Salz einreiben.

3. Der Kaise luttirocknen

Den Kase auf einem Gitter an einen kithlen Ort mit guter Luftzirkulation stel-
len und 5 Tage lufttrocknen. Der Kdse entwickelt eine Rinde und wird fester. Er
kann nun gekostet werden. Wenn er noch nicht den gewiinschten Geschmack
erreicht hat oder nicht fest genug ist, weitere 2-3 Tage lufttrocknen.

LUFTGETROCKNETER KASE



Tl'pp Der Kase erhalt durch die Zugabe
B des Ols ein angenehmeres
Mundgefiihl. Es kann aber auch prob-
lemlos weggelassen werden.




Dieser Kase hat eine cremige-weiche, sahnige Konsistenz und schmilzt im Mund — oder auf einem heifen Sandwich. Kalt passt er wunderbar
zu Apfeln und Birnen. Da der Miinster ein sehr milder Kése ist, muss die Basis fiir diese vegane Version nicht reifen. So ist dieser schmelzende

Kase sehr schnell zubereitet.

ZUTATEN FUR CA. 5006

275 g ungesiiPter, pflanzlicher
Naturjoghurt (vorzugsweise selbst
gemacht, Seite 80)

Aufoewahrung: ver schmelzende
Miinster ist im Kiihlschrank etwa 4
Wochen haltbar. In Frischhaltefolie
wickeln und in einem Gleitver-
schlussbeutel aufbewahren.

56

1. Die Zutaten pirieren

Alle Zutaten mit 120 Milliliter Wasser in einen Mixer geben und ptrieren, bis
die Masse glatt und cremig ist. Gegebenenfalls die Masse hin und wieder vom
Rand des Mixgefafses abstreichen und naher an die Messer bringen.

2. Die Kaisemasse kocher

Die Kasemasse in einen schweren Topf geben. Bei mittlerer Hitze unter stan-
digem Rithren mit einem Schneebesen 3-5 Minuten kocheln lassen, bis der
Kise sehr weich, glatt und dickfliissig ist und glanzt. Unbedingt so lange
kochen, bis die Masse einen sichtbaren Glanz hat, da der Kase spdter sonst
nicht gut schmilzt.

3. Den Kase formen

Die Masse in eine Glas- oder rostfreie Metallform gieffen und glatt strei-
chen. Bei Zimmertemperatur vollstandig abkiihlen lassen. Abdecken und
mindestens 3 Stunden kalt stellen, bis der Kase fest ist.

¢ Um dem Kése wie beim traditionellen Miinster
. einen rotlichen Farbton zu geben, nach dem ;
Formen einfach mit etwas Paprikapulver bestauben.

SCHMELZFAHIGER KASE
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ﬂ SAUCE AUS GEROSTETEM ROTEM PAPRIKA

Italienische Kdche haben wenig Verstandnis dafiir, wenn jemand Pasta oder Risotto Gibrig lasst. Sie sind jedoch genauso kreativ, wenn
es darum geht, dbrig gebliebenen Risotto, der keine ganz perfekte Konsistenz mehr hat, weiterzuverarbeiten. Sie formen ihn zu kleinen
Kugeln, fiillen sie mit Kase und frittieren sie, bis sie knusprig und goldbraun sind. Presto! Das Ergebnis nennen sie arancini, frittierte
Reisballchen. Der Risotto kann wie hier beschrieben speziell fiir dieses Rezept zubereitet werden, aber auch ibrig gebliebener Risotto ist
geeignet. Es ist nur wichtig, dass der Risotto mindestens 6 Stunden im Voraus zubereitet wird.

ZUTATEN FUR 6-12 PORTIONEN

RISOTTO

140 g in Ol eingelegte, sonnengetrocknete Tomaten,
abgetropft und gehackt (siehe Tipp auf Seite 36)

2 gerdstete rote Paprikaschoten (siehe Kasten Seite 113),
gehautet, entkernt und grob gehackt

Raps- oder Traubenkernél zum Frittieren
(700-900 ml, je nach GriRe des Topfes)

125 g Kase (z. B. ein Hart- oder Schnittkase aus Kapitel 1, 2 oder 3),
in 1,5 cm grofe Wiirfel geschnitten

110 VORSPEISEN UND KLEINE GERICHTE
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1. Der; Riscito zubereiter:

Das Ol in einem Topf bei mittlerer Hitze erwarmen. Zwiebel und Knoblauch
hinzugeben und zugedeckt unter gelegentlichem Rithren in etwa 7 Minuten
glasig diinsten. Den Reis einrithren und ohne Deckel 3-4 Minuten kochen.
Dabei gelegentlich mit einem Holzl6ffel umrithren. 120 Milliliter Brithe hin-
zugieften und unter stindigem Rithren etwa 5 Minuten kécheln lassen, bis
der Reis den Groftteil der Brithe aufgenommen hat. Den Vorgang so lange
wiederholen, bis Sie circa 500 Milliliter Brithe hinzugegeben haben. Dann die
Tomaten hinzufiigen und unter standigem Rihren zusdtzliche Brithe hinzugie-
Ren, immer je 125 Milliliter, bis die Brithe aufgebraucht ist. Der Risotto sollte
nun cremig und der Reis weich, aber bissfest sein. (Der gesamte Vorgang sollte
etwa 30 Minuten in Anspruch nehmen.) Den Topf vom Herd nehmen und das
Basilikum einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Risotto in eine
flache Pfanne fiillen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Abdecken
und mindestens 6 Stunden kalt stellen.

2. Die Sauce zubereiten

Paprikaschoten, 3 Essloffel Ol und 2 Knoblauchzehen in einen Mixer geben
und piirieren, bis die Mischung cremig ist. Mit Salz und nach Belieben zusatz-
lichem Ol und Knoblauch abschmecken.

3. Das 01 erhitzen
Einen Wok oder einen breiten Topf circa 5 Zentimeter hoch mit Ol ftillen und
bei mittlerer Hitze erwarmen.

4. Die Risottokugeln former urd mit Kase filien

Den abgekiihlten Risotto mit einem Essloffel oder einem Kugelausstecher
(zum Beispiel fiir Melonen) zu Ballchen formen. Mit dem Finger ein Loch in
jedes Ballchen bohren, je 1 Kdsewtirfel hineindriicken und das Loch wieder
verschliefen. Die Kugeln durch die Polenta rollen, bis sie gleichmafbig bedeckt
sind.

3. Die Oltemperatur tester

Sobald das Ol eine Temperatur von circa 190° Celsius erreicht hat, kann es
losgehen. Wenn Sie kein Kiichenthermometer zur Hand haben, kénnen Sie
die Temperatur testen, indem Sie ein Reiskorn in das Ol gleiten lassen. Wenn
es auf den Boden des Topfes sinkt, aber direkt und schnell wieder an die
Oberfliche treibt, ist das Ol heif genug. Bleibt der Reis auf dem Boden liegen,
muss es noch heifber werden.
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» Um die Paprikaschoten im Backofen zu rdsten, den Ofen auf 230° Celsius (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Schoten auf ein
Backblech mit leicht erhdhtem Rand legen und 15—20 Minuten backen, bis die Haut stellenweise schwarz wird. Dabei ein- bis
zweimal wenden, damit sie gleichmaRig gerdstet werden.

* Um einen Backofengrill zu verwenden, einen Backrost circa 20 Zentimeter unterhalb des Grills platzieren und den Grill vorhei-
zen. Die Paprikaschoten auf ein Backblech mit leicht erhéhtem Rand legen und grillen, bis sie stellenweise schwarz sind. Dabei
mehrmals wenden. ‘

* Um einen Grill oder die offene Flamme eines Gaskochers zu verwenden, die Paprikaschoten direkt auf den Grill legen, bis sie
leicht schwarz sind. Dabei mehrmals mit einer Grillzange wenden.

* Nach dem Rdsten die Paprikaschoten noch heif} in eine Papiertiite geben und die Tiite verschliefen oder in eine Schiissel
geben und mit Frischhaltefolie abdecken. Dadurch wird das Héauten erleichtert. Wenn sie abgekiihlt sind, die Haut entfernen.
Die Schoten halbieren und die Samen und Scheidewande herausschaben. Wenn Sie die Paprikaschoten im Ganzen verwenden
méchten, etwa fiir Chiles Rellenos (Seite 143) oder gefiillte Paprikaschoten, die Schoten leicht einschlitzen und die Samen
durch den Schlitz herausschaben.

6. Die arancini frittieren

Wenn das Ol heif genug ist, kénnen Sie beginnen, die arancini hineinzugeben.
Achten Sie darauf, dass die Ballchen ausreichend Platz haben. 2-3 Minuten
frittieren, bis sie goldbraun sind. Dabei einmal vorsichtig wenden und an-
schlieffend kurz auf Kichenpapier abtropfen lassen. Sofort mit der Sauce
zum Dippen servieren.

Variation

Fir eine fettarmere, weniger knusprige Variante den Backofen auf 200° Celsius
(Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die arancini auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech setzen und etwa 20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.
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Piirierte Himbeeren sind nicht nur asthetisch ansprechend, sondern verleihen diesem Kasekuchen auch einen wunderbar erfrischenden Kick.

1. Der: Backofen vorheizen
Den Backofen auf 170° Celsius (Ober/-Unterhitze) vorheizen.

2. Die Kalsecreme zuberejter

Frischkase, Kokosnussmilch, Zucker, Speisestarke, Ei-Ersatz, Zitronenschale,
Zitronensaft und Vanilleextrakt in eine Kiichenmaschine geben und piirieren,
bis die Masse glatt und cremig ist. 120 ml der Mischung beiseite stellen. Den
Rest in die Springform mit dem Tortenboden gieften, gleichmafig verteilen
und glatt streichen.

3. Die Himbeerwirbel auftrager

Die beiseite gestellte Frischkdsemischung mit den Himbeeren in die Kiichen-
maschine geben. Pirieren, bis alles cremig ist und einen schoénen, pinken
Farbton hat. Die Mischung essloffelweise in die Frischkasecreme in der Spring-
form tropfen lassen und mit einem Messer zu Wirbeln verstreichen, sodass
ein ansprechendes, pinkfarbenes Muster entsteht.

A, Den Kasexuchen backer:

Den Kasekuchen etwa 50 Minuten backen, bis sich die Oberflache wolbt
und trocken anfiihlt, aber das Innere noch weich ist. Den Kisekuchen bei
Zimmertemperatur vollstandig abkiihlen lassen. Abdecken und mindestens
8 Stunden kalt stellen, bis der Kuchen schnittfest ist.

SUSSE KASESPEISEN UND -DESSERTS

ZUTATEN FUR 1 SPRINGFORM (20 CM
DURCHMESSER) BZW. 14 PORTIONEN

150 g Cashew-Frischkase
(Seite 29)

1 miirber Walnuss-Hafer-Boden
(Seite 155)
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Veganer Kéase
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