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EMENTALI SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:

— Friss, extra mindségli nyers tej,
legalabb 10 liter, de inkabb 30 liter

— 1 kapszula Ementali sajtkultira/ 10
liter tej

— 2,4 mltermészetes tejolté enzim / 10
liter tej

— 1kapszulalizozim enzim / 10 liter tej
— jodozatlan s6

— digitalis magh6méré6 - vizallo

KESZITESE:

Csak a legjobb, extra mindségili nyers tejbdl
késziilhet emementdlira hasonlité hazi sajt!
Minél nagyobb mennyiségli tejbdl készitjik,
anndl intenzivebb izvilagot -és szebb lyukazata
sajtot fogunk kapni,
de kisebb méretli sajtok formajaban is érdemes
kiprobalni ezt a kiilonlegességet.

1. KULTURAZAS:

Nagy, bevizezett labasba oOntéom a tejet.
10 literenként, egy kapszula lizozim enzimet
oldok fel hideg vizben. Ezt az oldatot azonnal
belekeverem a hideg tejbe, hogy a késéi
puffadas ne alakuljon ki a sajt érlelése soran.
Elkezdem melegiteni a tejet, és kozben
kiveszem a h{itémbdl a kultarat is.
Széthizom a kapszulat, talkaba 6ntom és pici
langyos vizben feloldom. Félreteszem amig
melegszik a tej.
30-32 °C-on, 10 liter tejhez 1
kapszulanyi feloldott ementali kulturat keverek
a tejbe.
ElGérlelés: 30 -35 percig fedd alatt elGérlelem a
sajttejet. Ilyenkor a mezofil savanyit6 torzsek
szaporodasnak indulnak.
Parszor atkeverem, de mindig
lefedem a labast, hogy megovjam a kihiiléstdl,

igy tudnak majda  tejsavbaktériumok
egyenletesen dolgozni.

2. TE] BEOLTASA:

Ezutdn 10 literenként 2,4 mltermészetes
tejoltot ontok a bekulturazott
tejhez. Alaposan elkeverem, koriilbeliil 1-2 perc
alatt.

A tej alvadasa koriilbeliil 30-35 percig fog tart,
amig az olt6 megalvasztja egyenletesen az
0sszes tejet.

A tej elkezd slriisodni, kortlbelil 15 perc
mulva, de ahhoz, hogy ez teljes megaludjon 30-
35 perc sziikséges.
Lefedem az edényem, hogy az alvadas alatt is
minél kevesebb legyen a hdveszteség.
Az alvadasi id6 alatt a tejet nem szabad
mozgatni, kevergetni, melegiteni.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot el6szor 2x2 cm-re vagom, majd 4-
5 percet varok, hogy a savd kiserkenjen.
Ezutdn  addig  apritom tovabb harfaval az
alvadékot, mig 3-4 mm-es
rognagysagot nem kapok.

ElGszor lassabban huzom a harfat, majd egyre
gyorsabban.

4. UTOMELEGITES:

Az alvadék felvagasa utan, rogton elkezd6dik az
utomelegités.

48-50 °C-ig melegitem alland6 keverés kdzben
ugy, hogy 5 perc alatt 2-3 °C-ot emelkedjen a
hémérséklet.

llyenkor a melegités hatasara az alvadék
zsugorodik és még tobb savd tavozik beldle.
Lényeges az alland6 kevergetés, hogy az
alvadékszemek ne tapadjanak 0Ossze, hogy
minden egyes szem kiilon-kiilon melegedjen
fel.

5. UTOSAJTOLAS:

15 perc keverés kovetkezik melegités nélkil. Az
alvadékszemek tovabb szilardulnak,
keményednek.
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6. ELOPRESELES:

A savd 1/3-ad részét leszedem. Edény atméroji

perforalt lappal 0sszenyomom az
alvadékszemeket alabasaljara, 10 percre
lestlyozom.

10 liter tejhez 1-1,5kg sulyt teszek.

Ugy leheta stlyt elhelyezni, hogy a préslap
kozepére tesziink egy magasabb format,
amire sulyt lehet tenni, hogy ne érjen bele
a suly a savoba. Ezutan az edény aljan 6sszeallt
alvadékkal mar konnyen lehet dolgozni.
A alvadék korongot felvagom akkora cikkekre,
hogy kényelmesen el tudjamrendezni a
sajtformakban.

Illyenkor még nagyon képlékeny a sajttészta,
ezért a forman belil tébb darabbdlis lehet
rendezni, akiar egymasra helyezve is.
Csak az a fontos, hogy végiga meleg
savoban dolgozzunk, hogy ne hiiljon meg az
alvadék.

Amig meleg az alvadék, addig tud jol
0sszetapadni minden szem, minden darab.
A sajtformat nagyon hasznos kibérelni
benedvesitett sajtruhaval.
Mikor telepakoltam a sajtformat a savé alatt,
kiemelem és préslapot helyezek ra.

7. PRESELES:

A préselési id6 6-8 dra. A préselés teljes ideje
alatt meg kell 6vni a sajtot a kihléstol!
A sajtkonyha idealis h6mérséklete 23-24 °C,
mert ezen a h6fokon tudjak a baktériumok kell6
gyorsasaggal lebontani a sajtban 1évd
tejcukrokat.

ElGszor a sajt sulyaval megegyez6 sulyt teszek
ra. Majd megkezdddik a forgatasi: 10-20-30-60-
120 perc, utdn 240 perca forgatasi idé.
A suly el6szor a sajt sulyanak megfelel, majd a
kovetkezd forditasnal emelem a
duplajara, majd az 5x-re, majd 10 szeresére.
A nagyobb, 6kg feletti sajtokat 10-20 szoros
préserdvel kell megpréselni.

Ennek megfelelGen a sajtot erésen préselhetd
formakban, vagy sajtkavaban
érdemes elkésziteni.

Ezt kovetden a sajtot kicsit hiivosebb helyre kell
tenni 20 °C-ra, hogy a végsé savassag

kialakuljon.
A sajt pH-ja ne legyen alacsonyabb, mint 5,2-5,3.
Ez még Kkb. 10-14 ora.

A tdl savas kozeg gatolja a gaztermeld

baktériumok miikodését és nem fog tudni
kialakulni a vagyott kerek lyuk.

8.SOZAS:

Lehet séfiird6ben s6zni, vagy szarazon sézni is.
Szaraz s6zas: A s6z06 helyiség hémérséklete 15-
16 °C-on idealis.
Jédmentes,  nagyobb  szemcséjii  soval
alaposan bedorzsolom 3 napon at a sajt tetejét
és aljat. Oldalait aprébb szemii por séval
dorzso6lom at.
Minden so6zas el6tt szarazra torlom a sajtot,
majd megforditom. A deszkat is minden nap
szarazra torlom.
Vagy s6zas softird6ben: Feloldok 20 dkg
sot annyi vizben, hogy az 6sszmennyisége az
oldatnak 1000 g legyen.
Sajt kilonként beaztatom 8-10 6rara. A sooldat
hémérséklete 15-16 °C. 5-6 ora
elteltével megforditom a sajtot a séoldatban.
A sofiirdd leszirt leve hiitészekrényben elall,
igy tobbszor is hasznalhat6. De nem art néha
atforralni és pétolni a s6 mennyiségét.

9. ERLELES:

L Szakasz, hideg érlelés:
Hideg érlelés 12-14 °C-on, 80-85%
paratartalomban 2 hétig.
Ha nincs idealis érlel6 helyiséged, akkor nagyon
hasznos tud lenni a sajtbevono.

Ez egy érlel6 viasz, ami a sajtra rakenve
megvédi a sajtot a kiilsé hatasoktol, karos
penészekt6l, gombaktél mikézben a sajt
megfelelGen 1élegzik.
II. Szakasz, meleg érlelés:
Meleg érlelés 23-25 °C -on, 40-42 napig, 80-85
% -0S paratartalomban.
A meleg érlelés nagyon fontos a kerek erjedési
lyukak kialakuldsban. Ilyenkor tudnak csak
érvényesiilni a gaztermel6 baktériumok.
Ha nincs megfelel6 melegben, nem tud a
propioni baktérium dolgozni és nem lesznek

elég nagyok a lyukak.
Ne aggdodj, nem fog a sajt a melegtdl
megromlani!

Egy oOtlet az érleléshez: A meleg érlelési
szakaszban boritsd le a sajtot egy agyag
viradgcseréppel.

A sajt forgatasakor minden nap locsold be a
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cserepet langyos vizzel, hogy a sajt kelléen
paras levegdben érhessen, ne szaradjon ki az
érlelés alatt.
I1L szakasz, hideg érlelés:
Hideg érlelés 12-14 °C-on, 2 hétig. A sajtot
naponta at kell forditani végig az érlelés alatt!
A penész a sajtbevonodn is meg tud telepedni a
nedves koérnyezetben.
Ezért nem art a bevonatos sajtot is néha sos
oldattal attorolni, majd utana szarazra.

10. TAROLAS:

A megbontott sajtot  hiitészekrényben,
zsirpapirba csomagolva, majd lazan f6liaba,
vagy lezart dobozban tudod tarolni.
Fogyasztas el6tt % oraval vedd ki a hiitébd],
hogy az izek el6jojjenek.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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