 Magaau

Rezept fiir selbst gemachten Paneer

Zutaten:

1 L Milch (Frischmilch,
3,5-3,8 % Fettgehalt)

3 EL Zitronensaft

Grobes Sieb

Grole Schiissel oder Topf
Geschirrtuch oder Mulltuch
Schneebesen

Schopfkelle

e Handtuch
Zubereitung:

1. Milch in einem Topf erhitzen, bis sie kocht.

2. Sieb auf eine grofe Schussel legen. Mull- oder Geschirrtuch in das Sieb legen.

3. Nach dem Aufkochen der Milch den heiBen Topf von der Platte nehmen.

4. Mit dem Schneebesen den Zitronensaft einruhren.

5. Nach ein bis zwei Minuten flockt die Milch aus, weil sie gerinnt: Es entstehen Eiweil
und Molke.

6. Mit der Schopfkelle die kriimelige Masse in das Sieb schopfen.

7. Molke aufbewahren und abkuhlen lassen.

8. Den krimeligen Frischkase in einem Handtuch ausdriicken.

9. Paneer in das Geschirrtuch einwickeln, in das Sieb legen und Giber Nacht im
Kihlschrank lagern.

10. Molke in ein Glas umfillen und nach dem Abkiihlen ebenfalls im Kuhlschrank
aufbewahren.

11. Wer eine sehr feste Konsistenz mochte, kann den Frischkase zusatzlich mit einem
Stein oder Ahnlichem beschweren, damit die restliche Flussigkeit ausgedriickt wird.

12. Am nachsten Tag den Paneer in der Molke einlegen. Immer im Kihlschrank lagern.
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