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GOMOLYA SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 10 liter friss, nyers tej
— 2,7 ml természetes tejolto

- 1 kapszula mezofil starter
kultura (ajanlott)

— jod és adalékmentes s

digitalis magh6émeérd - vizallo
KESZITESE:

J6 mindségl, teljes tejbdl késziiljon. Ez allhat
tehéntejbdl, kecsketejbdl, juhtejbdl vagy ezek
keverékébdl is.
A gomolya hagyomanyosan hékezelés nélkiil,
friss tejbdl készil. Lehetnek azonban olyan
korilmények, amikor ajanlott a tej el6zetes
hékezelése.

Erre a legidedlisabb a 63-65 °C, 30 perc
hoéntartassal, majd 38 °C-ra visszahiitve
indulhat a sajtkészités.

A hémérséklet méréséhez hasznalj
konyhai maghdmérét, vagy zsinéros hémérét.

1. KULTURAZAS:

A gomolya sajtokat eredendGen a tejben
természetesen szaporodé mezofil tejsav
baktériumok savanyitjak, készitik.
A kis gazdasagokbol szarmazo tejek altalaban
tartalmaznak is elegendé savanyitd torzset a
sajt készitéshez.
Viszont egyre tobbszor el6fordul, hogy a
vegyszerezés és az automatizalt fejés
kovetkeztében a tej nem tartalmazza kelld

mennyiségben olyan baktériumokat,
mely nélkilozhetetlen sajtkészitéshez.
Az ilyen tejeket ajanlott mezofil

starterrel bekulturazni.
Egy nagy labasban felmelegitem a tejet 38°C-ra.
Kozben 1 kapszula mezofil starter kultarat

kevés langyos vizben feloldok.
Mikor mar 38 °C-os a tej, beledntdom a kultarat,
és alaposan elkeverem benne.

A labast lefedem, és 10 percig elGérlelem a
sajttejet.

2. TE] BEOLTASA:

38°C-on, 10 liter tejbe 2.4-2.5 ml természetes
tejoltot keverek.
Az edény most is lefedem, hogy a tej teteje ne
hiiljon meg az alvadas alatt. 25-30 percig
alvasztom, pihentetem tgy, hogy kdzben a végig
38 °C-ot.
Ha kevés tejjel dolgozol, érdemes vizfiirdst
hasznalni.

Alvadas kozben a tejet melegiteni, kavargatni,
mozgatni nem szabad.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot 1,5-2 cm-re vagom 8-10 perc alatt.
Ez koriilbelil akkora, mint a torokmogyoro.
Arra kell figyelni, hogy az alvadékrogok
nagysaga mindenhol egyenletes nagysagu
legyen.

Az alvadékot sosem torjiik, mindig csak vagni
szabad! Ha torjiik az alvadékot, vagy tul gyorsan
vagjuk, a savoba nagyon sok fehérje fog keriilni
ahelyett, hogy a sajtba maradna.
Igy a sajtunk, szaraz, toredezettebb lesz.

4. ULEPITES:

10-15 iilepités kovetkezik, ezalatt az Osszes
alvadék letilepszik az edény aljara, felette pedig
Osszegyiilik a szép sarga tejsavo.

5. FORMAZAS:

Az edénybe beleengedek egy sziirét. Ez nem tud
lejjebb siillyedni az alvadéktol, igy a szlir6bdl
egy merGkanal segitségével az Osszes savot,
amennyit kényelmesen tudok, leszedek.
Ha mar nem tudok tobb savét leszedni, akkor
tiszta kézzel belenyulok az alvadékba, és lazan
az  egészet  atforgatom,  atszell6ztetem.
Ezt addig csindlom, mig az dsszes Osszetapad
alvadékszem szétvalik egymastol.
Egy nagyobb sziirébe kiveszek egy adag
alvadékot, annyit amennyit még kényelmesen

meg tudok munkalni.
Lassan, egyenletesen 3x-4x tenyeremmel
megnyomkodom az alvadékot.
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Ha szeretném fliszerezni, ilyenkor
hozzakeverem az aproéra vagott fliszert, majd
még egyszer atdolgozom az  egészet.
Figyelek végig arra, hogy az alvadékszemeket
ne nyomjam szét. Az igy elkészilt sajtdarabot
atpakolom a sajtformaba.
Mindig egy Kkicsit igazitok rajta, hogy
egyenletesen helyezkedjen el mindeniitt.
Mikor mar az Osszes sajtalvadék a formaba
keriilt kinyomkodva, rogton egy forditassal
kezdek. Nem, kell aggddni, nem fog széthullani
darabokral!

Mikor megforditottam, préslapot teszek ra, és
ugyanannyi sullyal préselem ahany kil6 a sajt.
10 liter tejbdl lesz 1 kg sajt, akkor azt 1 kg
sullyal préselem.
Ezutan elkezd6dik a forgatasi rend! A szép
sajtnak az egyik titka a rendszeres forgatas.
AKkkor lesz egyenletes, szép a sajt, ha ezt az id6t
még raszanjuk a sajtra.
A sajtot a formabdl kiveszem, és atforgatom
el6szor 10 perc mulva, majd 20-30-60-120-240
perc és igy egyre ritkabban.
A sajt forgatasat és préselését
szobahOmeérsékleten 21-23 °C-ban végezem 24
oran keresztil. Ilyenkor a sajttészta gyorsan
savanyodik, atalakul a tejsavbaktériumok
munkaja altal.

6.SOZAS:

Ezutan készitek egy 20%-os sofiirdét. (200 g
nem jodozott s6hoz, 6ntok annyi 15 °C-os vizet,
hogy 1000 g legyen az oldat.
A sot, alaposan elkeverem a vizben.) A sajtot
olyan nagy talba helyezem, amelyikbe annyi
solevet tudok onteni, hogy a sajt szni tudjon.
Ez nemcsak a sajt ize miatt fontos, hanem a
savanyodas ledllitdsa és a tartdsitas miatt is.
En egy 1kg-os sajtot, 8-10 6rat szoktam aztatni,
de attdl fliggben, hogy mennyire sdsan szereted
a sajtot, az idot modosithatod.
Félidében egyszer atforgatom a sajtot.
A sofiird6 leszirt leve hiit6szekrényben elall,
2x-3x is hasznalhat6. De nem art néha
atforralni, és potolni benne a sét.

7. ERLELES:

17-19 °C-on, 85% péaratartalmu helyiségben 5-
6 napig érlelem natur kezeletlen fadeszkan. A
sajtot minden nap egyszer atforgatom.

8. TAROLAS:

Hiit6szekrényben, zsirpapirba csomagolva,
majd lazan félidzva 2-3 hétig elall, de mindig
befolyasolja az eltarthatésagat a hozza adott
fliszer is.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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