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HEGYI SAJT RECEPT]JE

HOZZAVALOK:
—  Friss nyers tej
— Hegyisajt kultira 1 kapszula/ 10 1 tej
— lizozim enzim 1 kapszula/ 10 1 tej
— természetes tejoltd 2,4 ml

— Legalabb 4 honap tiirelem :)

digitalis magh6meérd - vizallo
KESZITESE:

Egy hatalmas labast benedvesitek, és
beledntom a friss, jo illatu tejet. Elkezdem a
nyers tejet 32 °C-ra melegiteni.
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.
Néha atkeverem és ellen6rzom a hémérsékletet
nehogy tulmelegedjen.
(Az Alpokban a sajttej felét el6 szoktak érlelni
12-14 °C-on, majd masnap hozzakeverik a friss
fejéshez, és egyiitt kultirazzak be. Ilyenkor
kevesebb sajtkultirat kell hasznilni a
készitéskor)

Kozben feloldom a hegyisajt kultiraport kevés
langyos vizben, 10 literenként 1 kapszulanyit.

1. KULTURAZAS:

Beledntom a 32°C-os tejbe a feloldott kultarat
és alaposan elkeverem. A kulturazott tejet 1
oran keresztil érlelem.

2. TEJ] BEOLTASA:

Mikor lejart az érlelési idg, 10 literenként 2-2,5
ml természetes tejoltét keverek hozza
Az oltot lehet kevés vizzel higitani, hogy még
jobban el tudjon keveredni a tejben.
Lefedem a labast, és tartom végig a 32 °C-ot.
(+/-1 °C)
20-25 perc mulva elkezd s(riisddni a tej, de a
teljes alvadashoz 45 perc lesz sziikség.

Ez id§ alatt, a tejet melegiteni, kevergetni nem
szabad. Kemény sajtot szeretnénk, igy az
alvadékunk enyhén lagy lesz, hogy a felvagassal
sok savo tudjon majd tavozni beldle.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Nagyon aprdra, 2-3 mm-es (buzaszemnyi)
darabokra vagom az alvadékot harfaval, kb. 10
perc alatt.
Nagyon 6vatosan kezdem a vagast, mert nagyon
torékeny az alvadék. A vagasi idé felétol, egyre
gyorsabban végzem a vagast, hogy a végére
elérjem a kivant apr6  rognagysagot.
A savo szine nagyon szépen megmutatja, hogy
jol dolgoztunk-e! Akkor csinaltuk jol, ha a savé
szép sarga, nem fehéres szinf.

4. UTOMELEGITES:

Az alvadékot allandé kevergetés kdzben 54-55
°C-ramelegitjik. 5 percalatt 3 °C-ot emelkedhet
a hémérséklet. Ez a folyamat kb. 40 percig fog
tartani.

Fontos, hogy a melegités kdzben a kevergetést
ne hagyjuk abba, mert akkor az aproé
alvadékszemek  oOssze  fognak  tapadni.
Minden szemnek kiilon-kiilon kell melegednie.
Legjobb, ha nyolcas alakba keverjiik, és kozbe le
s fel is mozgatjuk a  keverdnket.
Késobb, az érlelés soran sajthibat, repedést fog
okozhat.

5. ULEPITES:

10-15 perc csak kevergetés kovetkezik,
ilyenkor mar nem kell tovabb melegiteni az
alvadékot. Ilyenkor az alvadékszemek kortil, a
fehérjeburok tovabb szilardul.

Rateszem az edényre a fed6t. 10 perc alatt az
alvadékszemek 6sszegytilnek az edény aljaba.

6. FORMAZAS:

Az alvadékot egyben kiemelem, és nedves
kend6vel bélelt formaba teszem. Préslapot
helyezek ra, és a sajt sulydnak az 1x-vel
megpréselem.

A miihely h6mérséklete 22-24 °C legyen, hogy a
termofil  baktériumok tovabb  tudjanak
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szaporodni.

5-10 perc elteltével jon az elsd forditas, és a
sulyt felemelem 2x-re. Majd 20-25 perc mulva,
Ujabb forditas, a sulyt a sajt stulyanak az 5x-re
emelem.

Ha jol dolgoztunk, akkor mar nem az alvadékbol
folyik ki a sav6, hanem ami az alvadék szemek
kozott van.
Dolgoznak a Lactobacillusok, bontjak a laktozt.
Ha minden idealis, 24 ora elteltével tejcukor
mar nincs benne.
1 6ra utan Ujabb forditas kovetkezik. Itt a suly
mar 10x-es. A sajt belsé hémérséklete még 50-
51 °C (pH 6.25 +/- 0.05)
Hogy megérizzem a sajt h6mérsékletét, meleg
savoval minden forditasndl meglocsolom.
2 6ra mulva még egyet forditok, és a sulyt 20X-
ra emelem, a sajt h6mérséklete, 46 °C. (pH
5.70+/- 0.1)
A préselés alatt, még 2x-3x megforditom a
sajtot, hogy minél egyenletesebb legyen a
formaja.

8-10 ora elteltével a pH 5.15-5.25-re csokkent.
Fontos a meleg miihely, mert csak a melegben
tudnak a baktériumok jol dolgozni.

9.SOZAS:

A formabol kivéve elkezdddik a sajt s6zasa. A
s6zas mar hidegben 14-15 °C-on torténik.
ElGszor egész finom porséval bedorzsolom a
sajt egeész feliiletét.
2 6ran keresztil hagyom, hogy a s6 elolvadjon.
Majd so6oldatos ronggyal a maradék sot a sajt

feliiletén bedorzsolom.
Masnap a sajtot megforditom és megismétlem a
sajt s6zasat.

Minden forditasnal a maradék sot leseprem. 3-
5 kg sajtot, 3-4 napon keresztiil minden nap
egyszer bedorzsolom sdval.

8. ERLELES:

10-12 °C-on érlelem a sajtokat 85-88%-o0s
paratartalomban.

Az els6 hoénapban a sajtokat minden nap
megforditjuk.

2-4  hoénaposan 2 naponta forgatom.
5. hoénaptol heti 2 alkalommal.
Minimum érlelési ido, 4 hoénap.
Ha 8-10 °C-on érlelitek a sajtot, minimum 6
honapig, akkor a fehérje kikristalyosodik.

(tripaz)
Ezek fognak kellemesen ropogni a sajt
fogyasztasakor, ezek a fehérje kristalyok.

Hegyi sajt vagy alpesi sajt, sokszor igy emlegetik
ezt a hosszabban érlelt, kemény, jol vaghato,

édeskés, kissé dids izl sajtot.
Ebbe a csoportba tartozik a Comte, Gruyere,
Ementali, Bergkase, Asiago stb.
Ezek a sajtok altalaban tébbszaz liter tejbdl
késziilnek, nagy réziistokben.

Az alvadékot sajtivre tekert sajtkenddvel szedik
ki, majd teszik bele a sajtkavaba.
Egy guriga sajt 25-30 kg, de akar 40 kg is lehet.
Erlelési ideje, fél év, de akar 2 év is tarthat.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!

fpannisgitianfolyam.fu

Bolidogohs o saytéugitih!




