Bo/a’ogoé a 4%2%4312(%/

KREMSA]JT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 10 liter friss, nyers tej
— 1 kapszula krémsajt kultara
— 1 ml természetes tejoltd
— digitalis magh6méré - vizallo
KESZITESE:

Késziilhet tehéntejbdl, kecsketejbdl, juhtejbdl
vagy ezek keverékébdl. Mind nagyon finom
lesz!

A friss, j6 mindségl, tejet beledntom egy 10
literes labasba.
Elkezdem melegiteni 23 °C-ig a tejet. Nagyon
hamar felmelegszik, érdemes ott allni felette,
hogy idébe lezarjuk a tlizhelyet.

1. KULTURAZAS:

Melegités kozben, mar elkészitem a feloldott
kulturat.

10 liter tejhez 1 kapszula krémsajtkultirat
oldok fel kevés langyos vizben. Ezt az oldatot
keverem a 23 °C-os tejbe.
Lefedem az edényt, és5 -10 percig érlelem,
pihentetem a tejet.

2. TE] BEOLTASA

10 perc elteltével, 23 °C-on, 10 liter tejben 0,8-
1 ml természetes tejoltot keverek.
Meleg helyen hagyom a labast, végig 22-23 °C-
ban.

10-12 6ra alvadasi id6 kovetkezik. Ilyenkor mar
nem szabad kevergetni, melegiteni, mozgatni a
tejet.

Alacsony hémérsékleten, kevés oltéval, lassan
valik a folyékony tej szilardda. De alig van
tennivalo vele, csak turelmesen varnunk kell!

3. ALVADEK VAGASA:

4 x 4 cm-res hasabokra vagom a megalvadt tejet
egy hosszipengéjii késsel, mely teljesen atéri az
alvadékot.

Elgszor egyik iranyba vagom végig 4 cm-ként,
majd ra merdlegesen ismét 4 cm-ként.
Tovabbi vagasra nincs sziikség.

4. ULEPITES:

8-10 6ra tilepités kovetkezik.
Alabast minden folyamat kozott lefedve tartom.
Az iilepités alatt a savd kiserken az alvadékbol.

5. FORMAZAS:

Finoman, dvatosan kell banni a lagy alvadékkal,
hogy késGbbiekben a sajt is 1agy, krémes tudjon
lenni.

Az alvadékot egy nagy sziiré segitségével
atszedem, nedves sajtkenddvel bélelt talba ugy,
hogy az alvadék darabok minél kevésbé
torjenek Ossze.
Nem szabad razogatni, 6sszetorni az alvadékot,
mert akkor kevésbé lesz krémes a
végeredmény.

6. CSOPOGTETES:

A sajtkendd négy sarkat Osszekotom és egy
kampoéra  felakasztom, hogy a  savd
kicsuroghasson beldle.
6-10 oran keresztll csurgatom, csepegtetem.
Majd kibontom a kendét és Gvatosan
atgorgetem a sajtot. Ami alul volt az keriil most
felilre.

Ismét 0sszekotom a kend6 négy sarkat, és ujabb
6-10 ora csopogtetés kovetkezik.

A krémsajt készitése végig 22-23 °C-on torténik.
(Melegebb id6ben rovidebb, akar 2x6 ora
csopogtetés is elég lehet.)

7. ITESITES:

Kibontom a kend6t és egy nagyobb talba
boritom a sajtmasszat. S6zom, fliszerezem,
habosra keverem.
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Ezt  végezhetd daraloval, botmixerrel,
apritogéppel vagy kézzel is.

8. TAROLAS:

Tarolasa: Hiitészekrényben 10-14 napot all el.
Eltarthat6sagat befolyasolja a sdssaga és a
fliszerezettsége.

A s6 tartosit, és kihozza az izeket! Hasznaljuk
batran.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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