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HOZZAVALOK:

— 10 liter nyers magas mindségi teljes
tehéntej

— 2 kapszula lizozim enzim
— 1 kapszula feta sajtkultira

- 1
kapszula vacherin vagy brie sajtkultur
a

— 3.5 ml természetes tejoltd

1. KULTURAZAS:

A nyers tejet egy nagy labasba dntdm, és lassan
melegitem. Hideg allapotaban hozzaadom az
el6zbéleg langyos vizben feloldott lizozim
enzimet, amely segiti a sajt stabilitasat.

Amikor a tej eléri a 32 °C-ot, hozzaadom a
kulturat, és alaposan elkeverem. Ezek az aprd
baktériumok fogjak segiteni a sajt izének és
illatanak a kialakulasat. Lefedem, és hagyom 50
percig érlelni a tejet.

2. TE] BEOLTASA

Most jon az oltas: a tej marad 32 °C-on, és 10
literhez 3,5 ml tejoltot keverek hozza. Fontos,
hogy alaposan elkeverjem 1-2 perc alatt. Utana
viszont lecsendesitem a tejet, és lefedem az
edényt.

10-12 perc utan az alvadék mar kezd dsszeallni,
de még nem nyulok hozza. Tiirelem! Nagyjabol
25 perc mulva éri el a kivant szilardsagot.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot sajtharfaval (vagy hosszu pengéji
késsel) vagom fel 6-8 mm-es darabokra. Nem
kell sietni, 8-10 perc alatt kényelmesen meg
lehet csinalni. Ezutan pihentetem 5 percig, hogy

a rogok kicsit megszilarduljanak.

A kovetkezd 1épés az alvadékkeverés: ovatos,
alulrol felfelé haladé mozdulatokkal 10 percig
keverem. Itt mar latom, hogy kezd
legombolyodni  minden szem, és egyre
fényesebbé is valik.

4. UTOMELEGITES:

Most (is) kell egy kis kitartas! Az alvadékot
lassan, fokozatosan 48-50 °C-ra melegitem.
Kozben 5 percenként emelek a hémérsékleten 3
°C-t ugy, hogy végig intenziven keverem, hogy
ne ragadjanak oOssze a rogok. Ez az egész
nagyjabal fél 6rat vesz igénybe. J6l lathato lesz,
hogy az alvadék szemei szépen
Osszezsugorodnak - ez jo jel!

5. UTOSAJTOLAS, ULEPITES:

Amikor elértem a megfelel6 allagot, még 10
percig keverem az alvadékot, hogy igazan
szilard legyen. Utana lefedem az edényt, és 10
percig pihenni hagyom. Itt szépen 0sszegytlik
az alvadék az edény aljan.

6.SAVO ALATT PRESELES:

Elgszor is, a savobol leszedek 1/3-ad részt.
Ezutan egy perforalt lapot helyezek a savd
tetejére, amire sulyt teszek. A suily a tej
mennyiségének 10-15%-a legyen - tehat 10
liter tejhez 1-1,5 kg. Ha nincs ilyen lapom,
egyszerlien kézzel, 6vatos mozdulatokkal
nyomom Ossze az alvadékot. 10 perc alatt
teljesen tomor lesz.

7. FORMAZAS:

Az edény aljan o0sszeallt sajtkoronggal mar
konnyedén dolgozhatunk.

A korongot felvagom olyan darabokra, amelyek
kényelmesen elférnek a sajtformakban. Mivel a
sajttészta ilyenkor még rendkiviil képlékeny, a
formaban tobb kisebb darabot is elhelyezhetek,
akar egymasra is rakva, igy biztositva a kivant
alakot. Ezt a miiveletet még az edényben, a
meleg savoban végzem el, minél hamarabb,
hogy elkeriiljem a tdlzott lehlést, és
meglrizzem a tészta tokéletes allagat. A
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https://hazisajtkeszites.hu/lizozim-enzim-kapszulazva-10db
https://hazisajtkeszites.hu/feta-raclette-cheddar-sajtkultura-yobiotik-5db-1150
https://hazisajtkeszites.hu/vacherin-sajtkultura-yobiotik-5-db-1795
https://hazisajtkeszites.hu/brie-sajtkultura-yobiotik-5db-1085
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
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sajtokat akar a formak ,szajaval’ s
kiszaggathatom.

8.PRESELES:

Most jon a sajt préselése. A sajtokat formaban
hagyom, és a tetejiikre préslapot teszek, majd
sulyt helyezek rajuk. A suly mennyiségét
fokozatosan novelem:

- Els6 10 perc: A sajt sulyaval megegyez6 sulyt
hasznalok (pl. 1 kg sajt = 1 kg suly).

- 10 perc utan: A sajtot megforditom, és a sulyt
a duplajara emelem. Igy préselem 30 percen
keresztil (1 kg sajt = 2 kg suly).

- Megforditom, és visszateszem ra a kétszeres
sulyt. (1 kg sajt = 2 kg suly).

- 30 perc utan: Ujra forditom, és a sulyt az
Otszorosére novelem (1 kg sajt = 5 kg suly).

A préselés Osszesen 6-8 oran at folytatodik,
oranként megforditva a sajtot. A helyiség
hémérséklete legyen 22-24 °C.

9. SOZAS:

A sajtokat egy 20%-os soflirdébe teszem (20
dkg s, és annyi 15-16 °C viz, hogy az oldat
Osszesen 1 kg legyen). Minden kil6 sajtnal kb.
10-12 o6rat kell azniuk, félidében atforgatva
oket.

10. SZIKKASZTAS:

A softird6bdl kivett sajtokat hideg viz alatt
gyorsan ledblitem, majd szarazra torlom.
Ezutan szell6s helyen, 18-20 °C-on 1-2 napig
hagyom szikkadni.

11. TINKTURAS KEZELES:

Ez egy kiilonleges rész: 3 dl tiszta alkoholba
teszek 1-1 kiskanal fliszert (kakukkfd,
rozmaring, majoranna, levendula, csillaganizs,
fahéj, szegfliszeg - ezek a kedvenceim, de
szabadon varidlhat6). Szobahdmérsékleten,

lezart tvegben hagyom érni. Két hét alatt
fantasztikus izeket kap.

12. ERLELES:

Az érlelés hofoka 11-12 °C, paratartalom 90-
93%. Ez a rész tiirelmet igényel, de csoda ahogy
a kezeim kozott valtozik a sajt. Legalabb 8-12
hétig érdemes érlelni, de minél tobb id6t adunk
neki, annal komplexebb izek alakulnak ki.

A sajt kérgét 3 hétig naponta attorlom a
fliszeres tinkturaval, hogy a kéreg kialakuljon,
és az aromak megfelel6en fejlédjenek. Kozben
egyre szebb és szebb narancsos-voroses
arnyalatot kap.

Ekkor én érlel6 dobozban érlelem,
hé6fokszabalyozott hiitében. A sajtot mindennap
meg kell forgatni! A forgatasnal a dobozbdl a
parat mindig kitorlom, hogy a viz ne folyjon a
sajt ala.

Mikor mar szép narancsos-voroses szind a sajt
kérge, kiveszem a dobozbdl, és 2-3 napig
szikkasztom 18-20 fokon.

Szikkasztas utan két nap alatt 2 réteg szintelen
viaszt kenek ra. A sajtot az érlelés végéig
mindennap megforgatom!

Mi teszi kiilonlegessé a Papsajtot?

- Kiulonleges érlelési technika: A tinkturas
kezelés és a magas pdaratartalma érlelés
egyedilallé izvilagot eredményez.

- Egyedi fogyasztasi mdd: A girolle segitségével
finom réozsaformakat lehet vagni bel6le, igy még
intenzivebben érezhet6 az ize.

- Hosszan tarté érlelés: A tobb hdnapos érési
folyamat soran az izek mélyebbé és
Osszetettebbé valnak.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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