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FETA SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 10 liter tej
— 1 kapszula feta sajtkultira

— 2,5-2,7 mltermészetes tejoltd 210
IMCU

— jodmentes so

Digitalis maghdméro - vizallo
KESZITESE:

J6 mindségli, teljes tejbdl, eredetileg
kecsketejbdl késziilt. Ma mar a gorog feta
késziilhet kecsketej és juhtej keverékébdl is.
Hazankban nagyon kedvelt a tehéntejbdl
késziilt krémfehér sajt is.

1. KULTURAZAS:

Felteszem a tejet egy nagyobb labasban
melegedni. Néha atkeverem.
Kozben kiveszem a hiit6bdl a sajtkultarat,
széthuzom a kapszulat és a benne lévé port
kevés langyos vizben feloldom.
34-36 °C-ig melegitem és 10 liter tejhez 1
kapszulanyi feloldott kultarat keverek. Az
edényemet lefedem.
10 -15 percig érlelem, pihentetem a tejet.
Megindul a baktériumok intenziv szaporodasa.

2. TE] BEOLTASA:

10 liter tejhez 2,5-2,7 ml oltét keverek, majd a
labast lefedve, 45 perc alvadasi id6 kovetkezik.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot 4-4 cm-re vagom, varok 4-5
percet, hogy meginduljon a savd kivalas.
Tovabb apritom az alvadékot 1.5-2 cm

rognagysagig.

4. SZIKLARDITAS, ULEPITES:

20-25 perc kevergetés kovetkezik, de csak
6vatosan, hogy ne nagyon torjon Ossze
aprobbra.

Majd 10 perc tilepités.
Formazas el6tt a savobdl félre teszek, mert
késbébb ebbdl fog késziilni a séfiirdd.

5. FORMAZAS:

Mikor az alvadék leiilepedett az edény aljara, a
tetején Osszegylilt felesleges savot lemerem.
Az alvadékot atszedem egy nagyobb formaba,
lehet6leg szogletesbe és 1/2 o6raig hagyom
csopogni a sajat sulya alatt.
Majd 6vatosan atforditom. Viszonylag lagy az
alvadék, ugyhogy egészen finoman kell banni
vele.

Ha az els6 forgatason tul vagyunk, utdna mar
egyre konnyebb lesz minden forgatasnal
Fél 6ra utan ismét megforditom, majd 1 ora
mulva, és még 4x-5x. Osszesen 20-24 6rat
csepegtetem és forgatom.
Ezt még melegben, 20-23 °C-ban kell végezni.

6.SOZAS:

Készitek egy 12% -os séoldatot. 12 dkg sé, és
annyi savo, hogy 1 liter legyen az oldat.
A sajtot nagy szeletekre vagom és belepakolom
egy zarhato livegedénybe.
Szépen Osszeforgatva elrendezem és ra 6ntom a
sés savot ugy, hogy teljesen ellepje.

7. ERLELES:

Lefedve, iivegben 10-12°C-on, 4-6 hétig érlelem.

8. TAROLAS:

Hiit6szekrényben, hosszan elall a s6s savoban.
Mindig lehet bel6le csipegetni, csak arra kell
figyelni, hogy a sajtdarabok ne légjanak ki a
savobol.

BOLDOG, OROMTELI
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