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PANEER

Zutaten fiir 300 bis 400 g Paneer

2 | Milch aus dem Supermarkt
65 ml Essig

Zubereitungszeit
30 Minuten

Zubereitung

Warmen und sauern: Die Milch unter standigem Riihren aufkochen und kurz
kocheln lassen. Den Essig eingieRen, umrihren und kurz mitkdcheln lassen. Die Hitze
abdrehen, den Topf vom Herd nehmen und den Bruch 5 Minuten lang

ausflocken lassen.

Abfiillen: Den Bruch mit einem Schaumloffel vorsichtig in ein mit einem Kdse- oder
Geschirrtuch ausgelegtes Abtropfsieb geben. Dabei optional und nach Belieben Salz
oder Gewiirze wie etwa Chili daruntermischen.

Pressen: Die Kasemasse pressen, indem du sie im Sieb beispielsweise mit einer mit
Wasser befiillten Schiissel beschwerst und abkiihlen lassen.

Sobald der Paneer abgekiihlt ist, ist er zur weiteren Verarbeitung bereit. Er

kann beispielsweise ihn Wiirfel geschnitten in etwas Ol auf allen

Seiten krossgebraten werden. Solltest du groRere Menge produzieren und haltbar
machen wollen, lasst sich Paneer auch ohne Probleme einfrieren.



