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BRIE SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
- 10 liter tehéntej
- 1 kapszula YoBiotik brie sajtkultura
- 1-1,5 gramm kalcium-klorid
- 3,5 ml természetes tejoltod
- sajtpapir a csomagolashoz
Pasztorizalas:

Brie Kkészitésekor a nyers tejet
altalaban hékezelni szoktuk. 63-65 °C -
ra melegitem a tejet és30 percig
tartom ezt a hoémérsékletet, majd
vizfiird6ben visszah(itom 32 fokra.

- Digitalis maghéméro - vizallo
KESZITESE:

Brie a legismertebb fehérpenészes francia
lagysajt. A Parizs mellett talalhaté Brie
tajegységrol kapta a nevét. Mar a 8.szazadban is
készitették és mar akkor is a sajtok
kiralyndjének nevezték.Bar a nemespenész
azonos, készitése, ize, allaga is kicsit eltér a
Camembert-t6l. A Brie a Parizsi Régiobol
szarmazik (Tle-de-France), mig a
Camembert Normandiabdl. A Brie: 23-37 cm
korongokban késziil izelagyabb, enyhén
mogyoros, enyhén  gylimdlcsds,  vajas,
krémesebb allagu.
A Camembert 10 cm-es atméréji, 3 cm
magassagu korong, szinte folydssa érik, ize
savanykas, tobb csip6s izzel ésgombara
emlékeztet6 aromakkal.

1. KULTURAZAS:

32 °C-on hozzdadom az elGkészitett, feloldott
Yobiotik Brie sajtkulturat.
Alaposan elkeverem a bekulturazott tejet és 30
percig hagyom érni, pihenni.
Illyenkor mindig lefedem a tejes edényemet,
hogy a tej ne hiiljon vissza.
1-1.5 gramm kalcium-

kloridot feloldok, hozzakeverem a tejhez,
hogy majd a késébbiekben az
alvadéknak jobb legyen a savéleadasa.

2. TE] BEOLTASA:

Hozzaadom a tejoltdt és 1 percen keresztiil jol
elkeverem a tejben.
Lefedem és hagyom a tejet megaludni kb. 40-
45 perc alatt.
A tej kezd 0sszeallni 10-15 perc elteltével, de
hagyom még tovabb aludni, hogy jé szilard,
kemény alvadékom legyen.
A varakozas kozben forralok vizet és kif6zom a
formakat, hogy biztos steril helyre keriiljenek
majd a sajtok.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Tenyeremmel ellenérzom, hogy elég kemény-
eaz alvadékom.
Mikor szép szilard a megaludt a tej, felvagom 2-
2,5 cm (apro dio) rognagysagra.
A vagast sajtkarddal végzem, kb. 8-10 perc alatt.
Kicsit tiirelemjaték, de megéri, mert nagyon
finom, j6 allagu sajt lesz beldle.

4. UTOMELEGITES:

38 °C-ig melegitem 15-20 perc alatt.
Kozben kevergetem lassan, kiméletesen az
alvadékot, hogy tovabbi sav6 tavozhasson a
alvadékrogokbdl.

5. ULEPITES:

10 perc iilepités kovetkezik. Lefedem és
hagyom kicsit pihenni az alvadékot.

6. FORMAZAS:

Ezt a 2 kg-os kerek sajtformat szintiltig szedem
alvadékkal, mert a csepegtetés alatt nagyon sok
savo fog még kifolyni, az alvadék magassaga a
harmadara fog 6sszetomorodni. Hagyom, hogy
a szemek rendezddjenek és 25-30 perc mulva
megtorténhet az elsé forgatas. Ilyenkor még
nagyon puha az alvadék, konnyen 6sszetorhet,
ezért nagyon  ¢vatosan  tudod  csak
megforgatni. Lassan forgatom, szinte ki sem
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https://hazisajtkeszites.hu/brie-sajtkultura-yobiotik-5db-1085
https://hazisajtkeszites.hu/kalcium-klorid-100-gramm-1211
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
https://hazisajtkeszites.hu/camembert-papir-sajtpapir-csomagoloanyag-25x25-cm-100-db
https://hazisajtkeszites.hu/vizhatlan-digitalis-beszuro-homero-kalibralt-maghomero-hushomero
https://hazisajtkeszites.hu/2-kg-os-sajtforma-sajtforma-1041
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boritom a formabdl, csak szépen, gyengéden
atbillegtetem a ujjaimmal.
A forgatast egy nap alatt6-8 alkalommal
megismétlem, hogy a sajtbél a nedvesség
egyenletesen tudjon tavozni.
Az alvadék kb. az 1/3-ra fog tomorodni. A sajt
egyre  egyenletesebb, egyre  tomorebb
lesz, egyre kevésbé sériilékeny.
A csepegtetés alatt a helyiség hdmérséklete 20-
23 °C. legyen.

7.SOZAS:

20 dkg nem joédozott sét kimérek és annyi 15-16
fokos vizet ontok hozza, hogy 1 liter legyen az
oldat.

Hagyom feloldédni a sét, majd beleteszem a
sajtot.  Sajtkilonként 5-6 drat aztatom.
Félidében egyszer atforgatom.

8. SZIKKASZTAS:

Varj 1-2 napot, mig megszikkad a feliilete,
merta penész egyenletesebben tud majd
fejlédni  rajta. Legjobb, ha16-18  °C-os
helyiségben, deszkara helyezve a sajtot,
szikkadni hagyod a kérgét. Ha nagyon nedvesen
teszed az érlelébe, konnyebben elkaphatja
idegen penész is majd a sajtodat.

9. ERLELES:

A penészes sajtok készitésekor kiilonosen
szeretem az érlelés idGszakat. Latvanyosan

alakul at, valtozik a sajtkorong
sajtkiralynévé. Sokszor simogatom,

szeretgetem, figyelem ahogy a fehér bunda a
szemem lattara novekszik és boritja el a sajt
egész feliiletét. Ehhez 95-98%-o0s parara, 11-
13 fokra lesz sziikség a sajt érleléséhez. Nagyon
praktikus erre a célra érlelédobozt hasznalni,
mert a zart dobozban a sajt Kkiparolgasa
elegendd parat biztosit a tokéletes éréshez. A
zart doboz védi az idegen penészektdl, és
elvalasztja a tobbi sajttdl, ha egyéb sajtok is
érnek az érlel6ben. Sajthalora teszem a sajtokat
és minden nap atforgatom. Els6 héten jot tesz a
napi két forgatds, mertegyenletesebben tud
majd fejlédni a penész. Forgatas el6tt kezet
mosok, szarazra torlom a kezem, és Ovatosan
megemelema sajtot, nehogy letépjema
bundajat. A sériilt részeken mar nem tud Ujra

noéni a penész! A felesleges parat, nedvességet
kitorlom a dobozbdl, kiilondsen a tetejérdl,
mert az sem j6 a sajtnak, ha folyik ra a viz.

Erlelési id6:

20-30-40 nap, sajt méretétdl fiiggéen. A héfok
csokkentésével né az érlelési id6 és a sajt
eltarthatdsaga.

Csomagold sajtpapirba!

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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https://hazisajtkeszites.hu/camembert-papir-sajtpapir-csomagoloanyag-25x25-cm-100-db

