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Gewiirzter Chise aus Athiopien - Ayib

Zu den gerne sehr scharfen Eintopf-Gerichten wird in Athiopien oft gewiirzter Frischkise gereicht. Im
Internet finden sich unzéhlige Rezepte, wie man Frischkase vegan selbst herstellen kann. Viele davon sind auf
Cashew oder Mandelbasis.

In einem wunderbaren Reiseblog habe ich mal gesehen wie eine Kochin in Indien selbst Paneer hergestellt
hat. Einfach so aus frischer Milch. Das habe ich dann mit Sojamilch ausprobiert — und siehe da —es
funktioniert. Diese Basis verwende ich fiir dieses Rezept. Genausogut konntet ihr aber einen fertigen
veganen Frischkdse aus dem Handel oder jede andere vegane Frischkdse-Basis verwenden.

Achtet darauf eine ungesiiRte Sojamilch zu erwischen — sonst schmeckt der Kase suBlich. .-)
Fiir alle Soja-Allergiker gibt es leider diese rezept-Variante nicht. Es funktioniert nur mit Sojamilch. Alle

anderen Pflanzenmilch Sorten enthalten kein Lecithin und bilden daher keine Klumpen. lhr misst also auf ein
Nuss-Kdse-Rezept zurlickgreifen. Ihr findet auch dafiir eine Basis auf unserer Rezepte-Seite.

Zutaten ca. 4 Personen
2 | Sojamilch

4 EL Zitronensaft

4 EL Gewdrzbutter

1. Die Sojamilch in einem Topf aufkochen. Sobald
sie kocht, den Zitronensaft hinzu geben. Fast
sofort trennen sich feste und wasserige Be-
standteile.

2. Sobald im Topf nur noch klare Flussigkeit und
,,Brockchen” sind Giber ein mit einem sauberen
Kichentuch ausgelegtes Sieb abgieRen. Etwas
auskihlen lassen und vorsichtig im Tuch aus-
driicken, bis man eine feine, kriimelige Konsist-
enz vergleichbar Cottage Cheese hat.

3. Die Gewlirzbutter schmelzen und unter den Frischkdse mischen. Ggf. etwas salzen.
Im Kihlschrank kalt stellen.

Schmeckt fir sich alleine lecker — ist aber eine perfekte Beilage zu allen sehr scharfen Wot
Gerichten der Athiopischen Kiiche.
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