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PARENYICA SAJT RECEPTJE (PM24 VAGY STI KULTURAVAL)

HOZZAVALOK (10 liter tejhez):
— 2,5-2,7 ml természetes tejoltd
— 1 kapszula PM24 gyurtsajt kultira
— jodozatlan s6
— digitalis magh6méré6 - vizallo
FUSTOLESHEZ:

— Dymbox flistgenerator
— vagy folyékony fiist
KESZITESE:

J6 mindségl, zsirdus, teljes tejbdl készitem.
Eredetileg juhtejb6l késziilt, ma mar lehet
tehéntejbdl, kecsketejbdl, juhtejbdl vagy ezek
keverékébdl késziteni.
A tejet egy nagyobb labasba 6ntom, és dvatosan
megmelegitem 38 °C-ra.

1. KULTURAZAS:

A gyurtsajt kapszulas kulturat, ketté hizom és a
benne 1év6 port, pici langyos vizzel feloldom,
alaposan elkeverem.
Mikor elértem a 38 °C-ot, 10 liter tejhez 1
kapszula feloldott kulturat keverek.
A labast lefedem, és 10 percig érlelem,
pihentetem a tejet.

2. TE] BEOLTASA

10 liter tejhez 2,7 ml természetes tejoltot
keverek. Ha nagyon megkeverném, megallitom
a tej forgasat, hogy az alvadas nyugalomban
torténjen.

Lefedem a labast, és 20-25 perc alvadasi id6
kovetkezik.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot 2-1,5 cm rognagysagra vagom 8-
10 perc alatt.
Elgszor lassabban vagom, majd kicsit gyorsitok
a vagasi sebességen, de nem Kkell nagyon
gyorsan, hogy nehogy tul apré legyen az
alvadék.

4. ULEPITES:

Ezalatt az 0sszes alvadék osszegytilik az edény
aljaban.

Megint lefedem az edényemet, és 10-15 perc
tilepités kovetkezik.

5. FORMAZAS:

Az 0Osszegyllt savot a tetejérdl leszedem.
Ha mar nem tudok tobb savét leszedni, akkor
egy adag alvadékot atszedek egy nagyobb
sz{ir6be annyit, amennyivel még kényelmesen
tudunk dolgozni.

Lassan, egyenletesen 2-3-szor kinyomkodom a
savot a tenyeremmel.
Nem Kkell teljesen szarazra nyomni, mert akkor
késébb a sajtunk is szaraz lehet. Ezt a
sajtdarabot atrakom a sajtformaba, és
amennyire lehet eligazitom.
Mikor mar az Osszes sajtalvadék a formaba
keriilt kinyomkodva, 6vatosan atforgatom ugy,
hogy ami idaig alul volt az most feliilre kertl.
Elkezd6dik a forgatasi rend: 10-20-30-60-120-
240 perc és igy egyre ritkabban.
Nem is stulyozom, csak a sajt sajat sulya nyomja,
a felséréteg az also réteget.

6.SAJT NYUJTASA, FELTEKERESE:

Ahhoz, hogy jol nyujthatd legyen a sajttészta,
alaposan le kell savanyodnia (5.4-5.2 pH).
Ehhez a sajtnak melegben, 21-23 °C-ban kell
érnie. 1-2 nap elteltével mar szépen nyujthato
lesz.

A megsavanyodott sajtot, deszkara boritom, és
1x1 cm-es kockakra vagom.
Kozeben egy kisebb labasba melegitek vizet, és
literenként 2 evGkanadl sét szorok Dbele.
Mianyag, h6allé szilir6be belerakok egy marék
felvagott sajtot, és ezt 6vatosan bele engedem a

fpannisgitianfolyam.fu

Bolidogohs o saytéugitih!




Bo/a’ogoé a Wogdé’é/

PARENYICA SAJT RECEPTJE (PM24 VAGY STI KULTURAVAL)

forré vizbe (80-85 °C).
Amikor megolvadt a sajt a forré vizben, ez csak
par perc, spatula segitségével addig gyurom,
dolgozom  0Ossze, mig egy homogén,

csomoémentes sajtmasszat kapok.
Ha nem akar 6sszeallni, Gjra belemartom a forré
vizbe, hogy formazhato legyen.

A sajtmasszat fatablara teszem és gyorsan, amig
forro, szalagot htizok beléle, kb. 3 cm széles és
40 cm hosszut.
Forro6 lesz a sajtmassza, de muszaj a melegséget
kibirnia a keziinknek, mert csak addig lehet
nyudjtani, formazni, amig j6 meleg a tészta.
A Kkinyujtott sajtszalagot enyhén megsoézom.
Mikor kihiilt, szorosan feltekerem.

7. FUSTOLES:

Fiistolés el6tt fadeszkan egy napig szikkasztani
a sajtot.
Rapakolom egy siirl racsra a gyonyord
parenyicakat, és keményfa forgaccsal, hideg
fiisttel addig fiistolom, mig szép aranysarga
lesz.

Ez a fiist er6sségétol fiiggden 3-6 ora szokott
lenni.

8. FOLYEKONY FUST HASZNALATA:

Ha nincs fiistoléd, akkor jol hasznalhaté
a természetes fustkivonat is.
4 ml folyékony fiistot belekeverek 2 dl vizbe.
A kinyujtott sajtszalagot bekenem a folyékony
fiisttel, majd vékonyan megs6zom, és szorosan
feltekerem.

A fiisttel higitott vizbe beleaztatom a feltekert
parenyicankat 3-4 Odrara. 1-2 o6ra elteltével
megforgatom.

Mikor latom mar, hogy szép a szine, kiveszem,
és hagyom megszikkadni.

9. TAROLAS:

Hiit6szekrényben, sajtpapirba csomagolva.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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