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CAMEMBERT SAJT RECEPT]JE

HOZZAVALOK:
— 10 liter tej

— 1 kapszula Camembert sajt kultira

2 ml természetes tejoltd (210 IMCU)

1-1.5 g kalcium-klorid

— jodozatlan s6

Digitalis maghdméro - vizallo

KESZITESE:
J6 mindségili teljes tejbdl, eredetileg csak
juhtejbdl késziilt.

Ma mar készitik tehéntejbdl, kecsketejbd],
juhtejbdl vagy ezek keverékébdl is.

PASZTORIZALAS:

melegitsd fel a tejet 63-65 °C-ra és 30

percig tartsd ezt a hofokot.
Ezutan hitsd vissza a bekultirazasi héfokra.
(30-32°C)

1-1.5 gramm Kkalcium-kloridot oldj fel és
keverd hozza a tejhez.

Kiméletes pasztor ajanlott! olvass errdl itt

1. KULTURAZAS:

A camembert kulturata tej melegitésének
kezdetén kiveszem a hiit6bdl, a kapszulat
széthizom,

és a benne 1évé port beledontdm egy Kkis
talkaba. Pici kézmeleg vizben feloldom.
Nagy labasba kiontom a  tejet és
felmelegitem 30-32 °C-ra, hozzakeverem a
feloldott kulturat.
Ekkor lehet ahozzakeverni az el6re kimért,
feloldott kalcium kloridot is.
A Dbekultirazott tejet 15 percig érlelem,
pihentetem.

2. TE] BEOLTASA:

Alaposan elkeverek a tejben 10 literenként 2 ml
tejoltot.

Lefedem és hagyom a tejet megaludni 40-45
perc alatt, mig szilard, kemény alvadék lesz
beldle.

A varakozas kozben forralok vizet és kif6zom a
formakat, hogy biztos steril helyre keriiljenek
majd a sajtok.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Tenyeremmel ellenérzéom, hogy elég kemény-
eaz alvadékom.
Mikor szép szilard a megaludt a tej, felvagom 3-
4 cm (dig) nagysagra.
A vagast sajtkarddal végezem kb. 8-10 perc
alatt.

Van aki nem is szokta felvagni az alvadékot,

csak szépen 6vatosan atmerni.
Ilyenkor még tobb savé marad a az alvadékban,
emiatt nehezebb vele dolgozni.

Erdemes mindkét médszert kiprébalni, hogy
lasd mi a kiilonbség, melyik tetszik neked
jobban.

4. ULEPITES:

15-20 perc iilepités kovetkezik. Az edényre a
fed6t mindig visszateszem, hogy ne hiiljon ki az
alvadék.

Kozben 1x-2x Odvatosan atkeverem. Ezzel
segitem a savo kifolyasat az alvadék szemekbdl.

5. FORMAZAS:

A savoés alvadékot egy sziir6kanal segitségével
6vatosan atszedem a sajtformakba.
Nyugodtan meg lehet pupozni a sajtformakat,
mert kb. harmada lesz a forgatas végére,
sok savd fog kifolyni az alvadékbol
Mivel lagy az alvadék, ezért az els6 forgatasra
csak 35-40 perc mulva lehet elvégezni.
Ez a legnagyobb kihivas az egész sajtkészités
alatt. Tiirelmet, odafigyelést igényel.
Az els6 forgatasnal még nagyon puha az
alvadék, kénnyen 0sszetorhet.
Ovatosan forgatom, szinte ki sem boritom a
formabol, csak szépen, gyengéden atbillegtetem
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Bolidogohs o saytéugitih!



https://hazisajtkeszites.hu/camembert-sajtkultura-yobiotik-5db-1096
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
https://hazisajtkeszites.hu/kalcium-klorid-100-gramm-1211
https://hazisajtkeszites.hu/vizhatlan-digitalis-beszuro-homero-kalibralt-maghomero-hushomero
https://hazisajtkeszites.hu/pasztorizalas-hokezeles
https://hazisajtkeszites.hu/sajtbolt/alapanyag/camembert-sajtkultura-200-l-tejhez
https://hazisajtkeszites.hu/sajtbolt/kalcium-klorid
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az ujjaimmal.
A forgatast még megismétlem 24 o6ra alatt 6-8
alkalommal, hogy a sajtbdl a nedvesség
egyenletesen tudjon tavozni.
Az alvadék kb. az 1/3-ra fog tomorodni.
A sajt egyre egyenletesebb, egyre tomorebb lesz
és oromiinkre egyre kevésbé lesz sériilékeny.
A csepegtetés alatt a helység hémérséklete 20-
23 °C legyen.

6.SOZAS:

Rovid idére 12%- 0s séfiird6be
teszem, (10dkg/60-90 perc) félidében egyszer
atforditom.
A s6 ne legyen jodozott! A s6s viz hdmérséklete
15-16°C-os.

7.SZIKKASZTAS:

Varj 1 napot mig megszikkad, hogy a penész
megfelelGen tudjon majd fejlodni.
Ha nagyon nedvesen teszed az érlelGbe,
konnyebben elkaphatja idegen penész is majd a
sajt feliiletét.
Ezt legjobb 16-18 °C-ban végezni, de ekkor még
ne legyen tul paras a levegs, mert akkor
nehezen tud szaradni a sajt kérge.

8. ERLELES:

13-14°C-on, 95 % paratartalomban, 3 hétig
érlelem.

Az els6 hét végén mar megjelennek a
fehérpenész  pelyhek, mely naprol napra

dusabb, puhabb lesz.
A sajtokat érlel6 dobozban érlelem, és minden
nap 6vatosan atforditom.

Nagyon fontos, hogy a para és a
héfok pontos legyen, végig az érlelés alatt.
Ha nincs elég para, sajtunk szaraz, kemény lesz.
A dobozban érlelés elegendé parat biztosit a
sajtoknak.

Ha magas a héfok, az érlelés meggyorsul és a
nem oda ill6 baktériumok kapnak teret a
fejlédésben. A sajt biizos, rossziziivé valhat.

9. TAROLAS:

Hiit6szekrényben, camembert
papirba csomagolva 1-2 hétig elall.

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
https://hazisajtkeszites.hu/camembert-papir-sajtpapir-csomagoloanyag-25x25-cm-100-db
https://hazisajtkeszites.hu/camembert-papir-sajtpapir-csomagoloanyag-25x25-cm-100-db

