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OVARI SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:

— 1 kapszula 6vari sajtkultara / 10 liter
tej

— lizozim enzim - 1-1,5 ml / 10 liter tej

— természetes tejoltd 210 IMCU - 2,4 ml /
10 liter tej

— digitalis magh6méré6 - vizallo
— jomentes so
KESZITESE:

Fontos, hogy jé mindségu friss, telt iz(
tejbol készUljon.
Készithetd pasztorizalas nélkll, vagy
kiméletes pasztor utan.

A tejet egy jO nagy labasba ontom.
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.
Elkezdem melegiteni, kozben eléveszem
a kulturat, hogy feloldjam hasznalat
el6tt.

Széthuizom a zselatin kapszuldkat, a
kultiraszemeket talkaba o6ntém, és
kevés langyos vizben feloldom.

1. KULTURAZAS:

32 °C-on, hozzdkeverem a tejhez a mar jol
feloldott kulttrat.
Lefedem a labast, és hagyom érlelni 30 percig,
hogy a baktériumok életre keljenek,
elszaporodjanak.

A tej érlelése kozben hozzakeverek 1-1.5
ml lizozim enzimet, hogy a késdi puffadast,
(vajsavas puffadast) elkeriiljem.
Sajnos ez igen kellemetlen izt és illatot tud
eredményezni a sajtban.

2. TE] BEOLTASA

Ezutan hozzaadok 2,4 ml természetes tejoltd
(210 IMCU).
Alaposan elkeverem, majd lefedem az
edényemet, hogy ne hiljon meg, egyenletes
legyen az alvadas.
Atej el kezd stirtisodni 15 perc mulva, de a teljes
alvadashoz koriilbelil 30-35 percre lesz
szilikség. Az oltd6 megalvasztja egyenletesen az
egész tejet.
Az alvadasi id6 alatt a tejet nem szabad
bolygatni, kevergetni, melegiteni.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Felvagom az alvadékot egy hosszu pengéji
sajtkarddal 2x2 cm hasabokra.
Elgszor 2 cmként az egyik iranyba, majd ra
merdlegesen a masik iranyba is. Ekkor a feliilete
egyenletesen kockas.
Varok 4-5 percet, hogy a savo kiserkenjen az
alvadékbol.

Tovabb apritsuk karddal vagy harfaval egészen
mogyoro nagysagura. (1-1,5 cm-es)
Fontos, hogy vagjuk, ne torjiik az alvadékot! igy
lesz a sajttészta rugalmas allagu.
Egyre tobb sargas tejsavo valik ki az alvadékbol.
Ha kisebbre vagjuk az alvadékot, szarazabb lesz
a sajtunk.

4. ALVADEK MOSASA:

Most kezdhetjiik az alvadék zsugoritasat,
kiszaritasat, ezzel segitve a tejsavtermelést, a
laktoéz bontasat.
Elgszor az alvadékot lassan és folyamatosan
kevergetem 15-20 percig, hogy az alvadék
rendezddjon a savoban és az alvadékszemek
feliiletén egyenletes fehérjeburok alakuljon Ki.
Ezutan koriilbelill 30-40% a tejsavot leszedek
az edényiinkbdl.
Ez gy a legegyszeriibb, ha egy sziir6t finoman
bedobok a savéba, majd egyszerlien leszedem
alvadékszeddvel vagy merdkanallal a megfeleld
mennyiséget.

10 liter tejnél, ez 3-4 liter savo. Atkeverem az
alvadékot és hozzaontok 55 C°-os vizet lassan,
15-20 perc alatt.
Kozben az alvadékot folyamatosan kevergetem
ugy, hogy a hémérséklet emelkedés lassu és
egyenletes legyen.
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A meleg vizzel 38°C-ra emelem az alvadék
hémérsékletét.

5. ULEPITES:

Ha elég szilard az alvadékunk, 10 perc iilepités
kovetkezik. Az alvadék lelilepszik az edény
aljara, a savo pedig a tetején gyiilik Ossze.
Formazas: El6szor amennyi savot —tudok,
leszedek az alvadékrol.

Mivel az Ovari sajt roglyukas, most az alvadék
megfazatasaval Kkell kezdni a formazast.
Mikor mar alig van savé az alvadékon,
kezemmel atszellztetem, megfazatom az
alvadékszemeket.

Ilyenkor a hokiilonbség miatt az alvadékszemek
meghiilnek és mar nem fognak teljesen
szorosan Osszetapadni.
A szabalytalan  alvadékszemek  kozott,
szabalytalan roghézagok maradnak. Ez kb. 5-6
perc alatt elvégezhetd.

6. FORMAZAS:

Ha készen vagyok, szépen egyenletesen
rendezve, kissé megnyomkodva tele pakolom a
sajtformankat az alvadékkal.
Mikor tele a forma, rogton egy forditassal
kezdek. A sajtot a tenyerembe boritom és
6vatosan megforditva visszateszem a formaba.
Ami idaig alul volt, most az keril felilre.
Préslapot helyezek r3, és elkezd6dik a préselés.

7. PRESELES:

ElGszor préselem a sajt sulydnak megfelel6
sullyal. Azaz 1 kg sajtot, 1 kg sullyal
Elkezdddik a forgatasi rend. 10 perc, 20 perc,
30-60-120.... és mindig duplazédik az idé.
A forgatds elején fontos, hogy gyakran
forgassunk, mert amig meleg az alvadék, addig
tud jol rendezddni, addig tud jol dsszetapadni.
10 perc elteltével kiveszem a formabdl a sajtot,
forditok egy rajta, és a sajt sulyanak a duplajaval
préselem meg.
Majd ritkitom a forgatasi idét (30-60-120...) és
novelem a  préser6t 5-10x  sulyra.
A préselés teljes idGtartama: 6-8 6ra, 22-24 °C-
on. A baktériumok miikodéséhez nagyon fontos
a hémérséklet! (a préselés végére a sajt pH-ja,

5,2)

Erdemes a format kibélelni sajtkendével, igy
sokkal szebb lesz a sajt feliilete, konnyebb lesz
az érlelés, a kéreg kezelés is.

8.SOZAS:

Lehet séoldattal sozni, lehet szdraz sozni is.
Készitek egy 20%-os séoldatot. 20 dkg séhoz,
annyi vizet adok, hogy az oldat 1 liter legyen.
A soéoldat hémérséklete 15-16°C-o0s. A sajtot
kilénként bedztatom 10-12 6rat. 5-6 ora
elteltével megforditom.
Szaraz sézas: Porsoval bedorzsolom 3 napon
at a sajt tetejét, aljat és oldalat
Minden so6zas el6tt, szarazra torlom a sajtot,
majd megforditom. Ha deszkan érlelsz, a
deszkat is minden nap torold szarazra!

9. ERLELES:

3 nap elteltével a maradék sot letorléom a sajt
felszinér6l. A hoOmérséklet 15-16°C-0s, a
paratartalom 85-90% legyen.
A sajtot mindennap at kell forgatni! A kérgét
penész ellen 5%-os sooldattal kezelem. S6oldat
utan a sajtot mindig szarazra torlom, és a
sajtdeszka is.
Ha tul gyorsan szarad a sajt, mert alacsony a
paratartalom a leveg6ben, hasznalj sajtbevond
viaszt.

Minél hosszabb ideig érleled, annal finomabbra,
zamatosra érik, de 3-4 hetesen is mar nagyon
finom.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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