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PARENYICA SAJT RECEPTJE (YOBIOTIK KULTURAVAL)

HOZZAVALOK:
— 10 liter friss, zsirdus hazitej

-1 kapszulanyi feloldott Yobiotik
gyurtsajt kultira

— 3.1 ml természetes oltéenzim

— jodozatlan s6

digitalis magh6émeérd - vizallo
GYURASHOZ:

- viz

— jodmentes s6

FUSTOLESHEZ:

— Dymbox flistgenerator
— vagy folyékony fiist
KESZITESE:

A friss tejetegy nagy labasba 6ntom, néha
atkeverve felmelegitem 38°C-ra.

Kozben a kultarat kiveszema hiit6bd],
széthuzom a kapszulat és egy kicsi
poharba szérom.

Kevés langyos tejjel vagy vizzel alaposan
elkeverve feloldom.

1. KULTURAZAS:

Mikor elérte a tej homérséklete a 38°C-
t, elzarom a tlizhelyet, hozzdadom a
feloldott kulturat és

ezzel egylitt is alapos elkeverem.
A bekultirazott tejet 1 6ran keresztiil érlelem
és hagyom, hogy a baktériumok bdségesen
elszaporodjanak

az alvadék savanyitasra felkésziilve.
Fontos, hogy a tej ezalatt ne hiiljon vissza, mert
a  baktériumok csaka melegben fognak
jol beindulni.

En erre a célra, egy thermoladat hasznalok,
mely nagyon jol megvédi a kih{ilést6l. Alkalmas
lehet még a hoéfok tartasara elektromos sito,
vagy ha egy nagyobb edényben vizet melegitesz,
és ebbe a vizfiirdébe teszed a labasod. Vagy
egyszerlien korbebugyolalod takardval,
pokrdccal, parnaval vagy polifoammal.

2. TE] BEOLTASA

10 liter tejhez, kimérek 3-3.1
ml olt6t. Szétontom a tejbe, és alaposan
elkeverem.

A labast lefedem, hogy a tejet megvédjem a
visszahtiléstdl. Fontos, hogy a héfok 36-38 °C-
kozott tudjon maradni végig a feldolgozas
alatt! A tej ebben a kellemes melegben, 20-25
perc alatt megalvad.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Mikor meggy6zddtem arrdl, hogy mar elég
szilard az alvadékom (olyan, mint egy kemény
aludttej), akkor  elkezdem  az  alvadék
vagasat. Ezt végezhetjiik sajtharfaval,
sajtkarddal vagy egy hosszi pengéjli késsel
is.Az alvadékot 1-2 cm-es, mogyoro
méretii rognagysagra vagom fel 8-10 perc
alatt. A fed6t visszateszem, hogy a meleget
minél jobban megtartsam.
Ezutdn 10 percig pihentetem, majd az
Osszetapadt alvadékot atkeverem, hogy jobb
legyen a savo leadasa.

4. ULEPITES, SAVOELERESZTES:

10 perc lilepités kovetkezik. Az alvadék leiil az
edény aljara, a savo pedig felette 6sszegyiilik.
Beleteszek egy sz{rét és amennyi
savot tudok, leszedek rola.
Az edény aljan 0sszegytilt alvadékon csak egy
pici savo kell, hogy maradjon.
Kisebb mennyiséghez savdszed6t, nagyobb
mennyiségnél szilikoncsovet hasznalok.

5. SAVANYODAS, ERLELES:

Még mindig 36-37 °C-on tartom az alvadékot. 2-
2,5 oran keresztiil savanyodik, érik az alvadék.
Az alvadékot formazni, nyomkodni, préselni
nem kelll A meleg edényben magatél szépen
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Bolidogohs o saytéugitih!



https://hazisajtkeszites.hu/folyekony-fust-100ml-1157
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PARENYICA SAJT RECEPTJE (YOBIOTIK KULTURAVAL)

Osszeall.

Ha az alvadék jobban kihiilne, akkor a
savanyodasra tobb idére lesz sziikség!
Csipj bele, éskostold meg! Ha hatarozottan
érezhet0 a savanykas iz és illat, akkor nyujthato
a sajttészta. Kis darabkaval csinalhatsz nyujtasi
probat is. Ha még nem elég savanyu a tészta,
akkor nem nyulik szépen. Nem homogén,
hanem gocsortos lesz, nehezen nyulik. Illyenkor
még tovabb kell hagyni savanyodni.

6. PARENYICA NYUJTASA, CSIGAVA
TEKERESE:

Még mindig 36-37 °C-on tartom az alvadékot. 2-
2,5 oran keresztiil savanyodik, érik az alvadék.
Az alvadékot formazni, nyomkodni, préselni
nem kelll A meleg edényben magatél szépen
Osszeall.

Ha az alvadék jobban kihiilne, akkor a
savanyodasra tobb idére lesz sziikség!
Csipj bele, éskostold meg! Ha hatarozottan
érezhet0 a savanykas iz és illat, akkor nyujthato
a sajttészta. Kis darabkaval csinalhatsz nyujtasi
probat is. Ha még nem elég savanyu a tészta,
akkor nem nyulik szépen. Nem homogén,
hanem gocsortos lesz, nehezen nyulik. Illyenkor
még tovabb kell hagyni savanyodni. A
felvagott sajtbol egy laza marékkal

belerakok a sziir6be, majd ezt dvatosan

belemartom a forro
vizbe. Amikor lathatdéan elkezd a
sajt olvadni, (ez kb.1-

2 perc) spatulaval addig gyarom,

hajtogatom, @ mig egy  homogén,
csomomentes sajtmasszat kapok beldle.
Ha nem akar 6sszedllni, ujra belemartom a
forr6 vizbe, hogy formazhatd legyen.
A nyugjthatd  tésztdt egy  tiszta
nyujtotablara rakom, és kb. 50 cm hosszq,
3-4 cm-es széles szalagot huzok ki beldle.
Par perc hiillés utdn enyhén sézom,
majd csinos kis csigava tekerem.

7. FUSTOLES:

Fiistolés el6tt, érdemes egy napig szikkasztani a
sajtot.
Slrti  racsra pakolom aparenyicakat, és

keményfa forgaccsal, hideg fiisttel addig
fiistolom, mig szép aranysarga lesz
Ez a fist erdsségétdl, és a kivant
intenzitasto fliggéen 2-8 o6ra lehet.

8. FOLYEKONY FUST HASZNALATA:

Ha nincs lehetdséged fiistolni, akkor fiistos
paccal tudod a sajtodat fiistolt iziire késziteni.
4 ml folyékony fiistot belekeverek 2 dl vizbe,
ezzel a pac elkészilt. A kinyujtott sajtszalagot
bekenem a higitott folyékony fiisttel, majd
vékonyan megsézom, és szorosan feltekerem.
Majd ugyanebbe a fiistds paclébe beleaztatom a

feltekert parenyicankat 3-4 orara.
1-2 ora elteltével atforgatom.
Mikor latom, hogy mar  tetszetés a
szine, kiveszem és hagyom, hogy
megszikkadjon.
9. TAROLAS:

Hiit6szekrényben hosszan elall, nem igazan
romlik, inkdbb csak apré mérete miatt kiszarad.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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