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MOZZARELLA SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 10 liter friss, zsiros hazi tej

— 1  kapszulanyi, feloldott Yobiotik
gyurtsajt kultira

3.1 ml olt6 természetes tejoltd enzim

digitalis magh6meérd - vizallo
KESZITESE:

A friss tejet felmelegitem 38°C-ra, kozben a
kulturat kiveszem a hiit6bél, széthizom a
kapszulat, kiontom egy Kicsi talba és kevés
langyos vizzel alaposan elkeverve feloldom.

1. KULTURAZAS:

38°C-on elzarom a tlizhelyet, hozzaadom a
meleg tejhez a feloldott kultdrat és alapos
elkeverem.

A bekultarazott tejet 1 6ran keresztil érlelem,
tartva a meleg tejnek a hoémérsékletét.
Fontos, hogy a tej ezalatt ne hiiljon vissza, mert
a baktériumok csak igy fognak jol szaporodni.

2. TE] BEOLTASA

10 liter tejben alaposan elkeverek 3.1 ml
természetes tejoltot.
A labast lefedem. Figyelek nagyon, hogy a
hémérsékletet 36-38°C tartsam végig a
feldolgozas alatt!

Ezt én egy thermoladaval szoktam megoldani,
de lehet elektromos stitével, vizfiirddvel vagy
egyszer( dunszttal is megoldhaté.
20-25 perc alvadasi id6 kovetkezik.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Tenyeremet rateszem az alvadékra és
meggy6z6dom arrdl, hogy mar elég szilard az
alvadék. (olyan, mint egy kemény aludttej)

Elkezdédem az alvadék felvagasat. En legjobban
sajtharfaval szeretem vagni az alvadékot, de
lehet sajtkarddal vagy egy hosszi pengéji
késsel is.
Az alvadékot 1,5-2 cm-es rognagysagra vagom
fel 8-10 perc alatt. Ugyelek arra, hogy
egyenletes legyen mindenhol az alvadék
nagysaga.

A fedOt visszatesszik és 10 perc
pihentetés kovetkezik.

10 perc elteltével atkeverem, atmozgatom az
alvadékot, hogy az 0Osszetapadt szemek
szétessenek, és jobb legyen a savdleadasa.

4. ULEPITES, SAVOERESZTES:

10 perc iilepités. Az alvadék leiil az edény aljara,
a savo pedig felette gytilik 0ssze.
Beleengedek egy szlir6t és amennyi savot tudok
leszedek ro6la. Az edény aljan 0Osszegyfilt
alvadékon csak egy pici savd Kkell, hogy
maradjon.

Kisebb mennyiségnél merdkanallal, nagyobb
mennyiségnél cs6 segitségével tavolitom el
savot.

5. SAVANYODAS, ERLELES:

Még mindig 36-37°C-on, melegen tartom. 2-2.5
oran keresztiil savanyitom az alvadékot.
Az alvadékot formazni, préselni nem kelll A
meleg edénybe magatdl szépen Osszeall.
Ha az alvadék jobban kihiilne, akkor a
savanyodasra tobb idére lesz sziikség!
Mikor kozeledek a savanyitasi id6 végéhez,
csipek egy Kkicsit az alvadékbdl, hogy
megkostoljam elég savanyt lett-e mar.

AKkkor lesz nytjthato, ha hatarozott, de kellemes
savanykas izek a sajttésztan.

6.SAJT NYUJTASA, FORMAZAS:

Most jon a legjobb része, kezdddik a formazas!
Kisebb labasba 80-85 °C-ra vizet melegitek. A
megsavanyodott sajtot felvagom 1-2 cm-es
kockékra.
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MOZZARELLA SAJT RECEPTJE

Nyeles sziir6be egy marék felvagott sajtot
belerakok, majd dvatosan bele engedem a forrd
vizbe.

Amikor megolvadt a sajt (ez kb.1-2 perc)
spatula segitségével addig dolgozom, gyurom
O0ssze, mig egy homogén, csomoémentes
sajtmasszat kapok beldle.

Ha nem akar 6sszeallni, Gjra belemartom a forré
vizbe, hogy formazhato legyen.
Az Osszegyurt tésztat kiveszem és gyorsan
hajtogatom, mint egy j6l megkelt zsemletésztat.

A gombolyl sajttésztat korbe-korbe forgatva
széleit mindig alahatom.

4-5 hajtogatas utan a sajttészta kdzepét
hivelykujjam és a mutatéujjam kozott
kinyomom, majd hirtelen mozdulattal
lecsipem.

A, fehér gyongyot” jéghideg vizbe dobom.
Zarhato iivegbe szedem, és annyi ,hitévizet”
szedek ra, hogy a mozzarellak sehol ne l6gjanak
ki a levegére.

7. TAROLAS:

Hiit6ben, vizben taroljuk azt.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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