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CHEDDAR SAJT RECEPT]JE

HOZZAVALOK:

— 10 liter tej, de ha batrabb vagy, inkabb
30 liter

1 kapszula Yobiotik Cheddar kulttra
- 10 literenként

— 2 ml természetes
literenként

tejolto - 10

- 1 kapszula lizozime enzim - 10

literenként

— jodozatlan s6

Digitalis maghdméro - vizallo

KESZITESE:

Ha nincs sajat tejlink, probaljunk megbizhaté
helyi termel6t talalni.
Fontos, hogy a tej friss legyen. Ne legyen
folozott, gazdag, telt izl legyen.
A cheddar hosszan érik és olyan finom, hogy

nagyon hamar elfogy.
Minél nagyobb a toémeg, annal konnyebb
dolgunk lesz az érleléssel.

Légy bator és hasznal j6 sok tejet!

1. KULTURAZAS:

30 liter tejet egy jo nagy labasba beledntok.
Elkezdem melegiteni, néha atkeverem, hogy
egyenletesen melegedjen mindenhol.
Kozben, korilbelil az érlelési idG felélnél, a
kés6i  (vajsavas)  puffadds  megelGzése
érdekében elkevereka tejben a hideg

vizben feloldott lizozim enzimet.
Kiveszem a sajtkultirat a hiitébél, a port
feloldom kevés langyos vizben.

30 °C-ramelegitema tejet, hozzaadom a
feloldott kultarat, majd alaposan elkeverem.
(10 liter tej/1 kapszula Yobiotik Cheddar
kultara)

Lefedett labasban 40-45 percen keresztiil
érlelem. Hosszu id6t adok a baktériumoknak.

Fontos, hogy a tej ezalatt ne hiiljon vissza, mert
a baktériumoknak is kell, hogy jol érezzék
magukat, tudjanak sokasodni megfelelGen.

2. TE] BEOLTASA:

30 °C-on, 10 literenként 2-2,2 ml természetes
tejoltot alaposan elkeverek.
Ha nagy lenne a lendiilet és a tej forog,
megallitom, hogy ne torjon meg az alvadas.
Lefedem az edényemet és 45-50percig
alvasztom (pihentetjiik) ugy, hogy kozben a 30
°C-ot végig probaljuk tartani.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Ha megfeleléen szilard lett az alvadék,
felvagom 2 cm-es rognagysagra, sajtharfaval
vagy sajtkarddal 8-10 perc alatt.
Ugyelek arra, hogy mindeniitt egyenletes
nagysaguak legyenek a rogok.

4. ALVADEK MELEGITESE,

CHEDDAROZAS:

Elkezdem melegiteni az alvadékot allando
keverés kozben ugy, hogy 25-30 perc alatt
érjem el a 38-39 °C-t.
Tovabb tartva a h6fokot kevergetem még 15-20
percig. A keverés alatt figyelek arra, hogy az
alvadékszemek ne tapadjanak dssze.

Kezdddik a ,cheddarozas”! Ez a sajtkészitésnek
egy nagyon izgalmas folyamata. En ezt nagyon

szeretem csindlni.
Atszedem az alvadékot egy nedves kenddvel
kibélelt szlirGbe, csepegtetGbe.

Erre a célra nagyon jol hasznalhaté egy
perforalt GN edény vagy egy nagyobb forma.
Ezt az egészet belehelyezem egy meleg vizes
(35-37 °C) edénybe ugy, hogy az alvadékot a
vizglz tartsa melegen.
15-20 percig az alvadék szilardul, egy tombbé
valik. Kibontom a kend6ét és a sajttombot 4
részre vagom.
Két-két részt egymasra helyezek, majd
visszatakargatom a melegbe.
10-15 perc mulva atforgatom, majd minden
darabot kettévagok és rétegelve egymasra
pakolom.

Ezzel novelem a magassagot, a sulyt, hogy
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Bolidogohs o saytéugitih!
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meggyorsitsam a savtermelést.
10-15 perc elteltével, ismét minden darabot
megfelezek, és Osszeforgatva egymasra
pakolom.

Ezalatt a sajttészta savanyodik,
zsugorodik, préselddik, szerkezete szilardabb
lesz.

Az egészet kicsi kockara, 2x2x2 cm-esre
vagom, és raszérok 2% nem jodozott sét. Az
egészet alaposan atkeverem.
Gyorsan kell dolgozni, mert nem szabad, hogy a
sajtdarabkak meghtiljenek, kiszaradjanak.

5. FORMAZAS:

Mikor az egészet egyenletesen
osszekevertem sdval, nedves kendével kibélelt,
atmelegitett formaba teszem,

lehet6leg minél tomorebben, minél gyorsabban,
hogy a sajtdarabok melegen maradjanak.
Ilyenkor még durva texturaju.
Erdekes a latvanya. Szinte nehézen
elképzelhetd, hogy ez majd egy sajtta fog
Osszeallni.

6. PRESELES:

Még a formazas elején félre teszek meleg savot
és minden forditasnal meglocsolom a
formaban 1évé sajtot. Préslapot teszekra és
lestlyozom 2x-es sullyal. A sulyt fokozatosan
novelem miden forgatasnal, hogy a sajtdarabok
0ssze tudjanak tapadni.

Megkezdddik a forgatasi rend. Elsé forditas 10-
15 perc mulva, a stlyt névelem a 3x-ra. Masodik
forditas 20-25 perc, a stly ekkor mar 5x-e a sajt
sulyanak.

30-40 perc elteltével ujabb forditas és a
sulyt megemelem a sajt sulyanak a 10x-re.
A 10x suly marad végig a préselés alatt és még
legalabb  2-3x  megforgatoma  sajtomat.

2-3 dra elteltével még mindig lehetnek hézagok
a sajtdarabkak kozott, de mar kezd szépen
Osszeallni.

Fontos, hogy a sajt melegben legyen, igy a
sajtrogok dssze tudnak majd tapadni. A helyiség
hémérséklete legyen 23-24 °C.
A préselés ideje 20-24 o6ra.

7.SOZAS:

1 nap: szaraz so6val a sajt minden oldalat
alaposan bedorzsolom.
2 nap: megismétlema sbézasta sajt egész
feliiletén és kozben megforditom a sajtot.

8. ERLELES:

1-2 nap szikkasztas kovetkezik 16-18 °C-on,
nem tul paras helyen.
,Paraszt Cheddar”: Vékonyabb gézbdl egy-egy
kort vagoka sajt aljara és  tetejére.
A kor kicsit nagyobb, mint a sajt. Kicsit meleg
vizbe aztatom és szépen rasimitoma sajtra.
Majd az oldalat is koérbetekerem.
Mikor szépen, feszesen korbevettea sajtot,
vajjal vagy olajjal atkenem az egész feliiletét.
Mikor  készre csomagoltam, raadtam a
Jruhdjat’, 12-13 °C-os 85% paratartalmu

helyiségbe viszem.
8-10 hétig minden nap 1x megforgatom.
Megjelennek az elsé penészfoltok.

A kovetkezd 1-2 honapban lassitom a forgatast.
Hetente mar csak 2 alkalommal forditom meg.
Amikor mar kezd leszaradni a penész, kialakul
a rusztikus felillet. Megérett a sajt! :)
Ez a hagyomanyos érlelés eléggé bizarr. A
penész konnyen befert6zi a tobbi sajtot is.
Tisztelem a hagyomanyokat, de én inkabb
maradok a viaszos érlelésnél.
S6zas utdn megszaritom a sajt kérgét, és
fokozatosan bekenem két réteg bevondviasszal.
Az érlelés soran a sajtot minden nap
megforditom. Ize szerintem igy is nagyon
fantasztikus!

Idedlis érlel6 homérséklete: 12-14°C, 80-85%
paratartalom.

Sajt nagysagatol fiiggéen, akar 8-12 honap is
lehet az érlelése.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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