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GOUDA SA]JT RECEPT]JE

HOZZAVALOK:
— 10 liter tej
— 1 kapszula Félkemény sajtkultira
— 2.5 ml természetes tejolt6 210 IMCU
— 1 kapszula lizozim enzim (opciondlis)
— 1.5 g kalcium-klorid

— jodmentes s6

digitalis maghéméré - vizallo
KESZITESE:

A tejlehetbleg extra minGségii legyen! Teljes tej,
friss, folozotlen.
Pasztérozés: Beledntom egy nagyobb labasba a
tejet és elkezdem melegiteni.
63-65 °C-ra melegitem és 30 percen keresztiil
tartom ezt a hémérsékletet.
A hoémérséklet tartdsdhoz, legegyszeriibb a
vizflird6 haszndlata, de egytermoladais jol
tartja a meleget.
Majd visszahiitém 32°C-ra. Ezt pedig
hidegvizes vizfiird6ben végzen.

1. KULTURAZAS:

A kultarat a hiitébol kiveszem, széthuzom, és
egy  pici langyos vizben feloldom.
Hagyom allni a 15-20 perccel, hogy a
kultiraszemek alaposan feloldédjanak és
feléledjenek.

A tej melegitése kozben hozzdadom a hideg
vizben feloldott 1 kapszulanyi lizozim

enzimet, a késoi (vajsavas) puffadas
megel6zése érdekében.
31-32 °C-on, 10 liter tejhez 1 kapszulanyi
feloldott kultarat keverek.

1.5 g kalcium-kloridot is feloldok, és azt is
hozzakeverem az er6sebb alvadas érdekében.
10 -15 percig érlelem, pihentetem a
bekultdrazott tejet.

2. TE] BEOLTASA:

31-32 °C-on, 10 liter tejbe, 2.5 ml természetes
tejoltét alaposan elkeverek. (Télen érdemes a
melegebb 32 °C-ot valasztani, nyaron elég a 31
°C.)

Lefedem és 40-45 percig alvasztom, pihentetem
ugy, hogy kozben a 31-32 °C-ot végig tartom.
Fontos, hogy ilyenkor mar nem szabad
melegiteni, kevergetni, mozgatni a tejet.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot 1.5 x 1.5 cm-es rognagysagra
vagom fel, sajtharfaval 8-10 perc alatt.
El6szor két irdnyu vagast végzek, varok 1-2
percet, majd folytatom a vagast, amig
mindeniitt egyenletes rognagysagi lesz az
alvadék.

Figyelmesen csindlom, hogy ne legyen tul apro
az alvadék mérete.

4. ALVADEK SZILARDITASA:

15 perc csak kevergetés, hogy az alvadék
tovabb zsugorodjon, szilarduljon.

5. ULEPITES:

5 perc iilepités kovetkezik. Ilyenkor az
alvadékszemek az edény aljan, a savé pedig
felette gytilik ossze.

6. ALVADEK MOSASA:

A tejsavé 1/3 részét leszedem (10 liter tejnél 3
liter savd), az alvadékot atkeverem, fellazitom,
majd visszadntok annyi 45 °C-os vizet, mig az
egész egyenletesen el nem éria 33 °C-ot,ezkb 1
liter viz lesz.
Kozben folyamatosan kevergetem az alvadékot
15 percen keresztiil.
Ismét 5 percig hagyom piheni az egészet.
Most addig szedem le a tejsavot, amig az
alvadékot meg nem latom. Ez is kb 3 liternyi
savl lesz.
Majd ismét 45 °C-os vizet toltok hozza, szépen
lassan csurgatva addig, hogy az egész elérje a
35°C-ot. Ez Kkb. 1 liter viz lesz
Ezt a h6mérsékletet 15 percen keresztiil tartom.
Kozben viszonylag lassan, kiméletesen
keverem, hogy az alvadékszemek ne tapadjanak
0ssze.
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Még tovabbi 15 percig pihentem, hogy az
alvadék tudjon zsugorodni.

7.FORMAZAS:

Le6ntdm a maradék savos vizet. Az alvadékot
kicsit 6sszenyomkodom és megprébalom minél
jobban egybe, gyorsan a formaba szedni, hogy
ne hiiljon ki.
Mikor mar az osszes sajtalvadék a formaba
kertilt, préslapot helyezek ra és lestlyozom.

8. PRESELES:

El6szor 2x-es sullyal préselem. A sulyt
fokozatosan novelem, hogy a sajtdarabok dssze
tudjanak megfelelen tapadni.
Els6 forditas 30 perc mulva, a sdlyt novelem 4x-
re.

Masodik forditds 60 perc mulva, a suly
marad 4x-e a sajt sulyanak.
Igy préselem még 1.5 6rat, majd megforditom,
visszateszem a sajtot a formaba, de mar sulyt
nem teszek ra.
Osszesen 8-10 6ran keresztiil hagyom a sajtot a
formaban.

9.SOZAS:

Készitek egy 20%-os sofiirdét, 15-16 °C-at.
(200 g nem jédozott séhoz annyi vizet mérek,
hogy 1000glegyen az oldat. Ezt jol
Osszekeverem.

Kiveszem a sajtot a formabdl, és olyan nagy
talba teszem, melybe kényelmesen elfér.
Annyi sélevet ontok 14, hogy a sajt
megemelkedjen, és LJasszon”.
Sajt kilénként 8-10 6rat aztatom, félidében 4-
56ranal egyszer atforgatom a  sajtot.
A so6fiird6 lesziirt leve hiitészekrényben elall,
igy 2x-3x is haszndlhaté. De nem art néha
atforralni!

10. ERLELES:

Fadeszkdra teszem a sajtot, mindennap
atforgatom és hagyom, hogy a Kkérge
megszikkadjon.

3-4 nap elteltével, mikor mar j6 szaraz a sajt
kérge, bekenem sajtbevondval a sajt tetejét és
az oldalat félig egy ecset segitségével.

Fél nap alatt megszarad, megforditom és a sajt

masik felét is bekenem.
Ezt megismétlem még egyszer, hogy az egész
sajton két réteg bevono legyen.

Erlelem a sajtot 6 hétig 13-15° C-on, 80-85%
paratartalomban.

A sajtot minden nap at forditom.
Ha birjuk, legyen az érlelési id6 minél hosszabb,
akar 6 hénap is. Igy még tobb iz tud kialakulni a
sajtban az érés folyaman.

11. TAROLAS:

A sajt megbontdsa utdn, hiitészekrényben
zsirpapirba csomagolva érdemes tarolni.
Fogyasztas el6tt 2 éraval vegyiik ki a hiitébd],
hogy a finom izek el6csalogassuk.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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