Bo/a’ogoé a 4%2%4312(%/

PECORINO SAJT RECEPT]JE

HOZZAVALOK:
— jo minGségli tej (20 liter)

— 2 Kkapszula olasz érlelt sajtok
kulturaja

— 2 kapszula lizozim

- 55 ml természetes
tejolté 210IMCU

— jodozatlan s6
KESZITESE:

Ezt a sajtot nem kimondottan a kezd&knek
ajanlom! Kell hozza egy kis rutin és sok tiirelem.
Ne feledjiik, a sajtkésziték boldogok és
tiirelmesek!

Legalabb 3-4 hénapig érdemes érlelni, igy én
legalabb 20, de inkabb 30 liter tejet javaslok
hozza.

1. KULTURAZAS:

A tejet egy nagyobb labasba 6ntom, elkezdem
melegiteni. Kozben 10 literenként 1 kapszula
lizozim enzimet is feloldok hideg vizben, és
rogton hozzakeverem a tejhez, a késéi puffadas
megeldzésének érdekében. 32 °C-ig melegitem,
néha alaposan megkeverem, hogy egyenletesen
melegedjen a tej minden része.
Mikor a tejet elkezdem melegiteni, a kultira
port kiontom egy Kkicsi talba, és pici langyos

vizben feloldom.
32 °C-on hozzakeverem a feloldott kultarat, és
jol elkeverem.

Lefedem a labast, hogy ne hiiljon meg a tej. A
kultiraval 50 percig érlelem a tejet.
A labast mindig lefedem, hogy a tej teteje ne
hiiljon meg.

2. TE] BEOLTASA

Beoltom a tejet 5,5 ml (2,75/ 10 liter tej) 210
IMCU természetes tejoltoval.
Atejoltotis alaposan elkeverem a tejbe, lefedem
és mar tobbet nem mozgatom, nem keverem,

nem melegitem.
Ha a tej forogna a keveréstol, meg kell allitani a
forgast merdkanal segitségével, mert kiillonben
az alvadas megtorik, és egyenl6tlenné valik.
30 perc alvadasi id6 kovetkezik.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot 2x2 cm-es hasabokra vagom. 2-3
percet pihentetem, majd tovabb vagom 1x1 cm-
es rogokre.
A vagast folytatom tovabb, Kicsit gyorsabb
tempoban, még a rogok mérete eléri a 0,5%0,5
cm-t. A vagasi id6 kb. 8-10 perc
A vagas utan, 10 percig 6vatosan kevergetem az
alvadékot, hogy a rogok kicsit
megszilarduljanak.

4. UTOMELEGITES:

Az alvadékot 10 perc alatt 35 °C-ra melegitem,
alland6 kevergetés kozben. (5 perc / 2 °C) Ugy
kell keverni, hogy minden szem, kiilon-kiilon
tudjon melegedni.
Tovabb melegitem 46-48 °C-ra, de mar Kkicsit
gyorsabb tlitemben. 5 perc alatt 3 °C-ot
emelkedjen a hémeérséklet.
Kozben allandéan kevergetem ugy, hogy az
alvadékszemek nem tapadjanak  0ssze.
Legjobb az alvadékkeverdt nyolcas iranyba
mozgatni, hogy minden egyesszem kilon
tudjon melegedni. Ez a folyamat kb. 20-25 perc.
Még egy kis kitartdsra van sziikség!
15-20 perc csak keverés kovetkezik. Ilyenkor
mar nem melegitem tovabb az alvadékot, csak
szilarditom az apro rogoket.

5. ULEPITES:

10 perc tulepités. Lefedem a labast, és
kovetkezik nekem is egy kis pihend :)

6. FORMAZAS:

Az {lepités alatt 0Osszegylilt savo 50%-at
leszedem.

Az el6készitett format nedves sajtruhaval
kibélelem.

A labasban az alvadékot 0Osszeszedem.
Sajthaléval vagy sajtkenddével az alvadék
alanyulok, kiemelem, Kkicsit lecsepegtetem és a
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https://hazisajtkeszites.hu/parmezan-grana-sajtkultura-yobiotik-5db-1323
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
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
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formaba teszem.
Az alvadékot folyamatosan  kezemmel
nyomkodom. Mikor tele a forma, még jol
megnyomkodom, préslapot helyezek a tetejére
és beteszem a présbe.

7. PRESELES:

Elgszor a sajt sulyaval préselem, majd
fokozatosan novelem a sulyt.
Szoval el6szor 1x, 2x, 5x majd 10x sullyal
préselem. Kozben megforgatom a sajtot elGszor
10 perc mulva, majd ismét 30, aztan 60-60-60
perc mulva.
Osszesen 5-6 6rat préselem 23-25 °C-ban. A sajt
maghoémeérséklete 32-35 °C, a tejcukor bontas és
a savfejlodés érdekében.
Forgatas kozeben a sajtot meleg savdval
meglocsolom, ezzel is segitve a melegen tartast.
A préselés alatt egyre simabb lesz a sajt feliilete,
és a sajtkorong egyre tomorebbé valik.
6 6ra mulva a sulyt eltavolitom, és egy éjszakan
at hagyom, hogy a sajt lehtiljon és a maradék
laktozt tejsavva alakitsa.

8. SOZAS:

Masnap reggel a sajt készen all a sézasra.
20 dkg nem jodozott sét kimérek, és annyi 15-
16 °C-os vizet toltok hozza, hogy 1 liter legyen
az egeész oldat.
Mikor a so elkeveredett a vizben, a sajtot talba
teszem, és raontom a sooldatot.
Sajtkilonként 10-12 orat aztatom a so6fiirdében.
6 6ranként atforditom a sajtot.

9. ERLELES:

2 -3 napot szikkasztom, hogy a sajt felkésziiljon
az érlelésre.
13-15 °C-on, 80-85% paratartalomban érlelem
a sajtot legalabb 3-4 honapig, de akar 24

hoénapig is érlelheto.
Minél tovabb érlelem, annal karakteresebb izek
alakulnak a sajtban.

Az érlelés alatt a sajtot mindennap at Kkell
forgatni. Eleinte mindennap at kell torolgetni
5%-0s sOs oldattal, majd szarazra.
A sajtdeszkat is szarazra kell tordlni a sajt
nedvességét6l. Ahogy erdsodik a kérge, lehet
ritkitani a sdés oldatos kezelést, de forgatni
mindennap kell.

Van, hogy a szikkasztas utan két rétegben
leviaszolom.

Igy egyszer(ibb az érlelés! Nem kell sés oldattal
torolgetni, biztonsagosabb az érlelés, konnyebb
a védekezés a penész ellen.
A sajtot viszont igy is forgatom mindennap.
Sok tiirelem, kitartas kell hozza, de megéri, mert

nagyon finom, izes sajt lesz beldle.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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