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HAMIS TEJFOL RECEPTJE

HOZZAVALOK:

— 5 liter hazitej, vagy bolti “dobozos”
(2,8% vagy zsirosabb)

— 1kapszula kefir kulttra
— turdzsak
— csipetso

KESZITESE:

A tejet beledontdom egy kisebb labasba, és
melegiteni kezdem.

Csak 6vatosan, mert nagyon hamar eléri a 23-
25°C-ot.

Ko6zben el6veszem a kultarat a
hiitészekrénybol, ketté hizom a kapszulat, és
pici langyos vizben feloldom.

1. KULTURAZAS:

A langyos tejhez hozzakeverem a feloldott kefir
kulttrat.

Melegebb helyre teszem, és 12-16 6rat hagyom
alvadni fedd alatt (23-25°o0n)
Azért teszek bele dupla adag (10 literhez vald)
kefir kultarat, hogy az alvadds miel6bb
bekovetkezzen. Ez a korilményektdl, de
leginkabb a héfoktdl erdsen fiigg, nem biztos a
12 6ran belili alvadas. Amikor megalvadt,
akkor viszont miel6bb hiitébe teszem, hogy a
savanyodas megalljon, az alvadék pedig tovabb
szilarduljon.

2. ERLELES:

Mikor érzem, hogy jo az illata és szépen
megalvadt, akkor egy kiskanallal belekostolok.
)

Gyorsan visszafedem, hogy tobbet ne egyek
beléle, és beteszem a hiit6be, legalabb 6 orara.
A hideg érlelés kozben szilardul és kapja meg a
végsd izeket, aromakat, enyhén szénsavasodik
is.

3. CSOPOGTETES:

Egy kisebb méret(i tur6zsakot atoblitek langyos
vizzel. Kicsavarom, atszedem az alvadékot, és
fellogatom 3-6 o6ra hosszat csepegtetni.
Hosszabb id6 alatt tobb savé csepeg ki, a krém
siirtibb lesz.
Kiforditom a zsakbol egy edénybe, csipet soval
meghintem, majd villaval krémesre keverem.

4. TAROLAS:

Zarhat6 edénybe szedem, és felhasznalasig
visszateszem a hiitébe az elkésziilt tejfol
krémet.

Aromas, friss iz{i, krémes allaga finom tejfolhoz
nagyon hasonlé krém lesz bel6le. Jobb, mint
barmelyik bolti tejfol!
Jol készithetd "dobozos" tejekbdl is. (2,8-3,6%)

Zsirtartalma a kicsopogtetett krémnek is
alacsonyabb, mint a bolti tejfoloknek. (10%
alatt) Igy kevesebb biintudattal fogyaszthato. :)

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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