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MONT D’OR SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 10 liter nyers tehéntej
— 1 kapszula mont d'Or kultara
— 3 ml természetes tejolt6 / 101
— szalagok fabol
— 1/2 kg-os lagysajt forma

— hosszabb pengéji kés, vagy sajtkard

Digitalis maghdméro - vizallo
KESZITESE:
A fahancsot mar az el6z6 napon kif6zém

A natuar fahancsot erésen sés vizben forralom
legalabb 2 6ran keresztiil. Majd leéntom rola a
vizet, és beaztatom 15-20 fokos tiszta sOs vizbe.
1 liter vizbe 1 evékanal sét keverek. Ebben
hagyom a felhasznalasig.

1. KULTURAZAS:

A friss tejet odateszem melegedni. Kiveszem a
Mont d'Or kulturat a hiit6bdl, pici langyos vizbe
szérom és elkeverem a kapszula
tartalmat, hogy legyen ideje hidratal6dni, életre
kelni.

Amikor a tej eléri a 37 °C-ot hozzakeverem az
el6keészitett sajtkulturat.
Lefedem a labas és45 percig hagyom érni a
sajttejet.

2. TE] BEOLTASA:

37 °C-on3 mltejoltét adok hozza, ezt is
alaposan elkeverem a tejben. Megallitom a tej
mozgasat, hogy az alvadas ne torjon meg,
egyenletes legyen mindenhol.
Lefedem és hagyom megalvadni.
A tej kezd 0Osszedllni 10-15 perc mulva, de
hagyom még tovabb szilardulni. A teljes
alvadasi id6 30-35 perc lesz.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Tenyeremmel ellen6rzom, hogy elég szilard-e
az alvadék. Sajtkarddal felvagom 2-2,5 cm
rognagysagra, 4-5 perc alatt. Az egészet
6vatosan atkeverem, vigyazva, hogy ne
torjon aprobbra az alvadék.
Lefedem, és 10 perc pihentetés kovetkezik. Az
alvadék  tovabb  keményedik, szilardul,
savanyodik, lassan ereszti a savot.

4, UTOSAJTOLAS:

Ovatosan atkeverem, majd 20-25
percig hagyom  szilardulni az alvadékot,
mikozben Kkét-hdromszor ismét atkeverem.
Az alvadék kézben keményedik,
zsugorodik, lekerekedik és fényessé valik.

5. FORMAZAS:

Utolsé keverés utan hagyom egy par percig,
hogy az alvadék leiilepedjen az edény aljara.
A tetején Osszegylilt savot lemerem, vagy
leengedem szilikon cs6 segitségével. Csak lazan,
amennyit konnyedén tudok leszedni rola.
Gyors formazas kovetkezik. Az el6készitett
formakba, b4 savdval szedem az alvadékot kissé
megpupozva a format.Az els6 forgatds a
formaba helyezést kovetd 10-15 perc mulva
esedékes, majd 15-20 perc elteltével ismét
megforditom a sajtokat.
Kiveszem a formabol, gyors mozdulattal
korbetekerem a fahancsot a sajt oldalan, majd
egy vastag gumival rafogatom.
Az igy elkészitett sajtokat egymas mellé
pakolom olyan helyre, ahol a préselés alatt a
savo jol tud majd tavozni. Erre a célra perforalt
GN edényt hasznalok. A sajtokat sorban
rapakolom, a tetejére sajthalot teszek, majd
arra egy lapot, hogy az egészet egyben tudjam
megpreéselni. Masfél 6rat préselem a sajtokkal
azonos sullyal, 18-20 fokon. Leveszem a sulyt, a
lapot a sajtok tetejérol, és
rendszeresen megforgatom. Hagyom, hogy
tovabb savanyodjon a sajttészta. Osszesen 6-8
orat forgatom 18-20 fokos helyiségben.
A préseléskor keletkezett tullogo részt levagom
a sajt szélérol. (retusalom a szélét)

6.SOZAS:
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https://hazisajtkeszites.hu/vacherin-sajtkultura-yobiotik-5-db-1795
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
https://hazisajtkeszites.hu/fahancs-fakereg-mont-dor-vacherin-grillezheto-sutheto-sajtokhoz
https://hazisajtkeszites.hu/sajtforma-12-kg-os-lagy-sajtokhoz-1391
https://hazisajtkeszites.hu/sajtkard-alvadek-vago-25cm
https://hazisajtkeszites.hu/vizhatlan-digitalis-beszuro-homero-kalibralt-maghomero-hushomero
https://hazisajtkeszites.hu/fahancs-fakereg-mont-dor-vacherin-grillezheto-sutheto-sajtokhoz
https://hazisajtkeszites.hu/gn-11-meretu-perforalt-edeny-inox-40mm
https://hazisajtkeszites.hu/gn-11-meretu-perforalt-edeny-inox-40mm
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MONT D’OR SAJT RECEPTJE

15-16 °C hémérsékletti 20%- 0s
sofiird6t készitek: 20 dkg nem  jodozott
séhoz annyi vizet ontok, hogy 1 kg legyen
az oldat sulya. Kiszamolom a so6zasi idot: A
sajtokat 6-8 o6raig aztatom
sajtkilonként. Félidében egyszer megforditom.
Ha példaul 200 grammos sajtokat készitettem,
akkor 80-90 percet toltenek a  sajtok
sofiirdében, félidében megforgatva.

7.SZIKKASZTAS:

1 napot szikkasztom szell6s helyen, 18-20
fokon.

8. ERLELES:

Fahanccsal egyiitt érik a sajt. A kiilonosen
Osszetett sajtkultira keverék biztositja, hogy a
sajttészta és a sajt felillete erGteljes
atalakulason menjen keresztil. A sajt feliiletét,
kérgét élesztdk, ruzsflora, és enyhe fehérpenész
érleli. A sajt tésztajat tejsavbaktériumok
alakitjak at. A kérge kissé rézsaszin-narancsos
iranyban érik, halvany fehérpenésszel tarkitva.
Elmény érlelni ezt a sajtot, és kévetni a
valtozasat!

Az idedlis érlelési hdmérséklet 12-14 °C, 90-
95% paratartalom mellett. Ha érlel6
dobozbanérleled, akkor a para rendben lesz.
Erlelési idé: minimum 21 nap, de akir meg
tovabbi 21 napot lehet érlelni. Igy még

pikansabb sajtot kapunk.
A sajtot az érlelési id6 alatt, minden nap egyszer
meg kell forgatni.

A héfok csokkentésével megnd az érlelési id6.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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https://hazisajtkeszites.hu/erlelo-doboz-sajthaloval-es-fedellel-gn12-fel-meret
https://hazisajtkeszites.hu/erlelo-doboz-sajthaloval-es-fedellel-gn12-fel-meret

