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HOZZAVALOK:

20 liter nyers tehéntej

- 1 kapszula gyurtsajt és
1 kapszula camembert sajtkultara  /
20 liter tejhez

- 5 mltermészetes tejoltdé/ 20 liter
tejhez

- kisebb, vagy nagyobb kosar mintas
forma

- hosszabb pengéjii kés, vagy sajtkard
- Digitalis maghéméro - vizallo
1. KULTURAZAS:

29°C-on hozzaadom az elGkészitett,
feloldott sajtkulturakat, alaposan elkeverem.
Tovabb  melegitem lassan 39  °C-ig.
15-20 percig hagyom érni a kultiraval a
sajttejet.

2. TE] BEOLTASA:

39 °C-on hozzaadom a kimért tejoltot, alaposan
elkeverem a tejben. Megallitom a tej mozgasat,
hogy az alvadas egyenletes legyen mindenhol.
Lefedem és hagyom megalvadni.
A tej kezd 0sszeallni 10-15 perc elteltével, de
hagyom még tovabb aludni kb. 30 percig, hogy
jo szilard legyen az alvadékom.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Tenyeremmel ellenérzom, hogy elég kemény-

eaz alvadék.
Mikor szép szilard a megaludt a tej, felvagom 3-
4 cm rognagysagra.

A vagast sajtkarddal végzem, kb. 4-5 perc alatt.
Lefedem, és 10 percig pihentetem az alvadékot.
Tovabb apritom 1,5-2 cm-es rognagysagra, itt is
4-5 perc alatt. Ezt a folyamatot sajtkarddal
vagy sajtharfaval is végezheted.
Tiirelemjaték, de megéri, mert jobb allagu sajt

lesz bel6le, mint a gyors harfazassal.
Ujabb 5 perc pihentetés kovetkezik.

4. UTOMELEGITES:

42 °C-ig melegitem, gyorsan,5 perc alatt.
Kozben kevergetem az alvadékot, hogy tovabbi
savo tavozhasson az alvadékrogokbol.

5. UTOSAJTOLAS:

10 percig csak kevergetem az alvadékot,
tovabbi melegités nélkil.

6. FORMAZAS:

Mindenki a kedvenc formajaba pakolhatja a
sajtot. En egy kosar szdvésl caciotta format
valasztottam. Gyonyorli mintazati sajt lesz
bel6le. Az alvadékot bd savéval szedem a
formaba, majd 10 perc mulva forditom meg
el6szor a sajtot. Ekkor még elég puha az
alvadék, kicsit ligyeskedni kell a
forgatassal. Ovatosan forgatom, szinte ki sem
boritom a formabdl, csak szépen, gyengéden
atbillegtetem az ujjaimmal. Ezt a sajtot lehet
préseléssel vagy préselés nélkiil is késziteni.
Mivel nekem nagyon tetszik a puha allaga, igy
én nem teszek sulyt ra, csak hagyom, hogy a sajt
a sajat sulyaval préselddjon.
Forgatassal segitem a savé megfeleld
tavozdsat a sajtbdl: 20 perc, 30 perc, 60
perc, 120 perc szUnetekkel, 5-6
alkalommmal forgatok, hogy a sajtbél a
nedvesség egyenletesen tudjon

eltévozni. Ha tdl gyorsan savanyodik, akkor a
sajt morzsalékos lesz. Ha tul lassan, akkor pedig
tulsavanyodhat.

Ha ujjainkkal oOsszenyomjuk a sajtot és jo
rugalmas, elasztikus, akkor j6 a pH-ja (5,2-5,3),
ezt kb 4-5 ora alatt éri el a sajt, ha a csepegtetés
alatt a helység homérséklete 20-23°C - ez volna
ez optimalis. Ekkor készen all a s6zasra.

7.SOZAS:

Sofurdot készitek:
15-16 fokos vizhez literenként 20 dkg nem
jodozott sot keverek. Amikor a sé feloldodott,
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https://hazisajtkeszites.hu/gyurtsajt-kultura-yobiotik-5-db-1184
https://hazisajtkeszites.hu/camembert-sajtkultura-yobiotik-5db-1096
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
https://hazisajtkeszites.hu/kosar-mintazatu-sajtforma-1242
https://hazisajtkeszites.hu/vesszokosar-sajtforma-caciotta-gomolya-kesziteshez-p00802
https://hazisajtkeszites.hu/sajtkard-alvadek-vago-25cm
https://hazisajtkeszites.hu/vizhatlan-digitalis-beszuro-homero-kalibralt-maghomero-hushomero
https://hazisajtkeszites.hu/vesszokosar-sajtforma-caciotta-gomolya-kesziteshez-p00802
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beleteszem a sajtot, és sajt kilonként 6-8 orat
aztatom. Félidében egyszer atforgatom.
Vagy szarazon s6zom: 3 napon Keresztiil
porsdval atdorzsolom a sajt teljes feliiletét.

8. SZIKKASZTAS:
1-2 napot szikkasztom szells helyen.

Az érlelés sordn minden megforditom a
sajtot! Mivel a tejbe camembert kulturat is
kevertiink, igy nagyon izgalmas érlelési id6szak
kovetkezik. A kultiraban taldlhaté camemberti
és geotrichum a sajt feliiletén fejlédésnek indul,
ha kelléen paras a kornyezet. A dobozban
érlelés biztositja a magas paratartalmat, és az
idegen penészektol vald védelmet.
A felesleges parat, nedvességet Kkitorlom a
dobozbdl, mertnem j6 a sajtnak, ha
visszacsOpog ra a viz.
Erlelés kozbena sajtkészité valaszthat, hogy
mennyire teljesedjen ki a fehérpenész a sajt
kérgén. Néha teljesen letorilom, hogy csak a
védelmezdje legyen a sajtnak az idegen
penészekkel szemben, de van, hogy teret adok,
és hagyom, hogy beboritsa a sajtot a fehérség.
Legjobban ugy szeretem, hogy hagyok rajta
egy Kkis sejtelmes vékony fehérpenész réteget,
ami alatt, ott rejtézkodika titok, a puha,
kellemes izvilaga Cacciota sajt.

Az érlelési hémérséklet 14-15 °C, 80-85%

paratartalom.
Erlelési id6: minimum 14 nap, de akar 3 hénap
is lehet, sajt méretétol fliggGen.

A héfok csokkentésével megnd az érlelési id6.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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https://hazisajtkeszites.hu/erlelo-doboz-sajthaloval-es-fedellel-gn12-fel-meret
https://hazisajtkeszites.hu/erlelo-doboz-sajthaloval-es-fedellel-gn12-fel-meret

