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PARMEZAN SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:

— parmezan sajtkultdra 5
kapszula (10 literenként 1
kapszula)

— lizozim enzim 5 kapszula (10
literenként 1 kapszula)

- természetes tejoltd 13,5 ml
(10 literenként 2.7-3 ml)

— sok-sok tirelem
KESZITESE:

Egy-egy Parmezan guriga legalabb 400 liter tej
feldolgozasaval késziil, de kisebb kemény
sajtok izében is el6 tudjuk idézni ezt a
kilonleges izvilagot.
Minél nagyobb méretben késziil, annal tovabb
érlelheto, intenzivebb aromaju sajtot kapunk!

Légy bator, és legalabb 30-50 liter tejbdl
készitsd! A recept 50 liter friss, extra mindségi
nyers tejre irédott.

1. KULTURAZAS:

El6veszem a legnagyobb labasom. Kidblitem
hideg vizzel, és beleontom a tejet.
5 kapszula lizozim enzimet is feloldok hideg
vizben, és a hideg tejben elkeverem.
Elkezdem melegiteni 32 °C-ig. Kozben néha
atkeverem.

Kiveszem a hiit6b6l a parmezan sajtkultarat,
széthuzom a kapszulat, és a benne 1év4 port
kevés langyos vizzel feloldom.
Mikor elérte a tej a 32 °C-ot, belekeverem a
feloldott kulturat, a labast lefedem és 30 -35
percig érlelem, pihentetem.

2. TE] BEOLTASA

32 °C-on, 13,5 ml természetes tejoltot ontok a
tejbe. Ezt is alaposan elkeverem.
A labast lefedem. 12-15 perc mulva mar el kezd
slirisodni a tej, de a teljes szilardulasra 30-35
percre lesz sziikség.

Kdzben a 32 °C-ot végig tartom. Szerencsére ez
mar olyan nagy tomeg( tej, hogy nem is hiil
vissza. Ha mégis kevesebb tejjel dolgoznal,
akkor vizfiirdével védd meg a kihiiléstol.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot sajtharfaval vagom 2x2 cm-re
lassan, kiméletesen.
Majd egyre gyorsabban tovabb apritom
amig egész apr6, 2-3 mm-es rognagysagot
kapok.

4. UTOMELEGITES:

Ez egy kicsit hosszinak, monotonnak tlinhet, de
ilyenkor jol el lehet gondolkodni az élet
dolgain. 9

. szakasz:42-43 °C-ig melegitem alland6
kevergetés kozben tigy, hogy 5 perc alatt 1-2 °C
emelkedjen a hémérséklet.
A keverést legjobb nyolcas alakban végezni,
hogy az alvadékszemek ne tapadjanak 0Ossze,
hanem mind kiilon-kiiléon tudjon melegedni.
Elzarom a tlizhelyet, és 10 percig csak keverem.
Erezhets, hogy az alvadékszemek egyre
szilardabba valnak.
II. szakasz:53-55 °C-ig melegitem alland6
keverés kozben, az el6z6 tempoban.
Ismét Gjabb csak kevergetés kovetkezik. Mar
nem melegitem tovabb, hanem keverek-
kavarok még 10-15 percig.

5. FORMAZAS:

A savot a tetejérdl egy szilikoncso segitéségével
leeresztem.

Mikor mar nem tudok tobb savét leszedni,
akkor a benne 1évo alvadékot az edény
kozepefelé 0sszenyomkodom és még melegen
gyorsan,

sajtruhaval bélelt nagy kerek sajtformaba
teszem.

6. PRESELES:

Mikor benne van a formaban az 06sszes sajt,
préslapot teszek ra, és el6szor ugyanannyi suly
teszek ra, mint a sajt sulya. 5 kg sajt, 5 kg suly.
Az els6 6raban 10-15 percenként megforditom.
Minden forgatasnal névelem a suly, elészor 2-
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https://hazisajtkeszites.hu/parmezan-grana-sajtkultura-yobiotik-5db-1323
https://hazisajtkeszites.hu/lizozim-enzim-kapszulazva-10db
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
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szeresre, majd 5-xre, majd 10-xre.
A préselés alatt, fontos, hogy a sajt
hémérséklete meleg maradjon (27-30 °C), mert
ilyenkor a termofil baktériumok még nagyon
aktivak, és még sok tejsavat termelnek.
A préselési id6 8-12 ora.

12 ora elteltével kiveszem a sajtformabdl,
lehizom ro6la sajtruhat, visszateszem a
sajtformaba még 8-12 orara.
Ilyenkor még 21-23 °C-ban kell tartani a sajtot,
hogy savak szépen tudjanak még alakulni.

7. SOZAS:

Ezutan készitek egy 20%-os sofiirdét. 20 dkg
nem jodozott séhoz annyi vizet toltok, hogy 1
liter legyen az oldat. J6 alaposan elkeverem.
Az oldat hdmérséklete 14-15 °C. A sajtot olyan
nagy talba teszem, melyben annyi sdlevet tudok
onteni, hogy a sajt Uszni tudjon.
Ez nemcsak a sajt ize miatt fontos, hanem a
savanyodas leallitasa és a tartdsitdsa miatt is.
Sajt kg-ként 12-14 o6ran keresztil aztatom a
sajtot.  Tobbszor  atforgatom  sajtot a
séfiird6ben.

A sofiird6 leszirt leve hiitészekrényben elall,
igy tobbszor is hasznalhat6. De nem art néha
atforralni!

8. ERLELES:

Hideg érlelés: 8-10 °C-on, legalabb 5-6 honap.
Az eredeti parmezant minimum 18 hdnapig
érlelik.

Ha nincs idealis érleld helyiséged, akkor nagyon
hasznos tud lenni a sajtbevond viasz.
Ez egy érlel6 viasz, ami a sajtra rakenve
megvédi a sajtot a kiilsé hatasoktol, karos
penészekt6l, gombaktél mikézben a sajt
megfelelGen 1élegzik.

Hasznalata: Mikor a sajt mar a sofiirdé utan
szikkadt 2-3 napot, ecsettel bekenem a sajt
egyik felét, majd fél nap szaradas utan a sajt
masik felét is.
A sajtot minden esetben naponta at Kkell
forditani!

9. TAROLAS:

Altalaban reszelt formaban hasznaljuk fel.
Pétolhatatlan tarsa az olaszos tésztanak,
makaroninak, salatanak, pestdonak, martasok és
levesek kedvelt fliszere.
Tarolasakor leginkabb a paralecsapddastdl, és a
tovabbi kiszaradastol kell védeni. Csomagold
papirba, vagy konyharuhaba, igy helyezd
dobozba, majd egyutt a hiitébe.
Fogyasztas el6tt % oraval vedd ki a hiitébd],
mert az izek magasabb héfokon érvényesiilnek.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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