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KEKPENESZES SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:

1 kapszula Yobiotik kéksajt kultura /
10 liter tej

2-2,5 ml természetes tejolté enzim

— adalékmentes sé

digitalis magh6meérd - vizallo
KESZITESE:

Friss, j6 mindségli, zsirdus, teljes tejbdl
késziiljon. Minél zsirosabb egy tej, annal tobb iz
tud majd kialakulni.
Késziilhet nyers tejbol és hdkezelt tejbdl is. Ha
hékezelem a tejet, akkor 68 °C-ra melegitem,
majd 5 perc héntartas utan visszahtitom 37 °C-
ra.

A nyers tejet megmelegitem 35-37°C-ig. Néha
atkevergetem, ellen6rzom a hoémeérsékletét,
hogy ne melegedjen tul.
Kozben a kapszula tartalmat beleszérom egy
kis talkaba, és kevés langyos vizzel feloldom.

0.ELESZTO ELOKESZITESE:

Mar az els6 1épés sem szokvanyos, mert
a sajtkészitést megel6z6 nap este, be Kkell
keverni egy élesztds folyadékot. A sajttésztaba
kevert éleszt6 fogja majd megnyitni a lagy
alvadékrétegek kozotti kis lyukakat, réseket. A
vékonyan felvagott rétegek it-ott elvalnak
egymastol. Az oxigén pikirozassal jut el az igy
kialakult résekbe.

—  2dlviz

— 7-8 gszaritott sut6éleszté (instant
élesztd)

— 1 kiskanal cukor

Ezt a keveréket egy befGttesiivegbe mérem
ki, jol osszekeverem. Lezarva,
szobahOmeérsékleten hagyom, hogy az élesztok
magukhoz térjenek.

1. KULTURAZAS:

Az élesztés oldatbol 2 kiskanalnyit teszek a
meleg 35-37 °C-os tejhez.
Mikor jol elkevertem, a labast lefedem és 30
percig érlelem, pihentetem a sajttejet.

2. TEJ] BEOLTASA:

35-37°C- on beoltom a tejet. 10 literhez 2-2,5ml
oltot keverek, lefedem és 40-45 percig altatom,
hogy a folyékony tej megszilarduljon.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Kovetkezik az alvadék szilarditasa,
kiszaritasa. Az alvadékot 4x4 cm-re vagom
majd tovabb apritom 2-2 cm-es rognagysagra,
8-10 perc alatt. Viszonylag lagy az alvadék,
6vatosan kell vagni, hogy ne torjon ossze.

4. ALVADEK SZILARDITAS:

Ezutdn 5 percig oOvatosan, lagyan keverem.
Illyenkor elég csak egy nagyobb préslappal
kevergetni az alvadékot, lassan, finoman.
Majd 5 perc pihentetés. Pihen az alvadék,
pihenek én is.
Ismét 10 perc dvatos keverés,
majd Ujabb 5 perc pihentetés.
Ezutdn 15% savot leszedek a  tetejérol
20 perc erdsebb, intenziv keverés kovetkezik.
Ezt lehet akar puszta kézzel is, kellemes meleg
az alvadék! En maradok a préslapnal, nekem az
bevalt.

Megint 10 perc pihentetés jon. Ekkorra mar
szilardnak kell lennie az alvadéknak. A
pihentetés alatt, az alvadék 6sszegytilt az edény
aljan, a tetején a savo.
Az 6sszegyllt savobol 15%-ot leszedek.

5. FORMAZAS:

5-10 percig csepegtetem az alvadékot.
Vékonyan kiteritem
egy sajtmuszlinnal bélelt perforalt GN edényen,
igy megfazatom az alvadékot. A megfazatas
célja, hogy a formazasnal ne tapadjon témorre
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Ossze, roghézag barlangocskdk maradjanak a
sajttésztaban. Az alvadékot magas formaba
toltom.

Az alvadék maghdmérséklete még 27-30 °C
kellene, hogy legyen.

6. FORGATAS:

Az els6 forgatas 20 perc mulva végzem. Még
elég lagy, torékeny a sajt, de lassan, évatosan
mar meg lehet forditani. Utana 30 perc, majd 40
perc, 60-90 perc mulva forditom meg.
Minden forgatas egyre konnyebben megy, a sajt
pedig egyre szebb.
A készitést kovetd napra a sajt lesavanyodott, a
pH értéke mar csak 4,7-4,9.

7.SOZAS:

A sajt sdlyanak a 3%-val s6zzuk. Ez azt jelenti,
hogy ha van egy 1 kg-os a sajtunk, akkor azt 3
dkg, nem jodozott séval kell sozni.
Kiveszem a sajtot a formabol. Kimérem a sot, a
felét a markomba sz6rom, és bedorzs6lom a sajt
alsé és fels6 lapjat egyenletesen, majd az oldalat
is.

3 ora elteltével forgatom, és ismét s6zom a
palastot, (az oldalat) a fels6 és alsé lapjat.

8. PIKIROZAS:

6-7 mm-es pikirozo ttivel (jo erre a célra egy
kotétli is) 2 cm-ként atszirom az egész
sajtot. Atsziirém felilrél  lefelg, majd
megforditom a sajtot, és ahol latszik a tli nyoma,
ott ismét atszirom. Fontos, hogy szinte atjarja a
levegs, mert a kékpenész levegét igényel a
fejodéséhez. Legyenek kis légcsatornak a
sajtban, mert csak igy fog majd a
marvanyos erezettség kialakulni a lyukakban,
és a roghézagok alkotta barlangocskaiban.
3 nap alatt 2-szer pikirozok.

9. ERLELES I. SZAKASZ:

Magas érlel6 dobozba teszem a sajtot. Fontos,
hogy legyen sok levegé a sajt koriil, mert a
penésznek sziiksége van az oxigénre.
24 o6ran keresztil, 18-20 °C-os helységben
szikkasztom a sajtot. Ilyenkor mar érlel6

dobozban van a sajt, de még a tetejét nem
teszem ra a dobozra.

10. ERLEES I1. SZAKASZ:

Megismétlem a sajt atszurasat, ugyanazon a
helyen, ahol mar a kezdetben megszurkaltam.
6-7 mm-es pikirozd tlivel mindkét iranybdl a
sajt egész feliilletét atszurom, az érlelés 3.
napjan majd a 6. napon is. A h6mérséklet 6-8 °C,
a para 95-98%, 15-30 napig. Erlel6 dobozban a
para megfelelGen alakul.
A doboz oldalan Kkicsap6dé parat minden
forgatasnal letorlom, hogy elkeriiljem a sajtra
valé visszacsepegést.

11. ERLELES II1. SZAKASZ:

A sajtot  alufélidba  csomagolom,  és
hiitészekrénybe teszem, 15-30 napig 4 °C-on
érlelem. (1 kg sulyu sajtot, 15 napig legalabb
érlelek)

Forgatas: oldalara allitom a sajtot, és 2 naponta
gorgetek 1/4 fordulatot.

12. TAROLAS:

H{tOszekrényben, alufélidba

csomagolva.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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