Bo/a’ogoé a 4%2%4312(%/

PROVOLONE SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:

— 10 liter friss, zsiros tej

1 kapszula olasz sajtkultira

2,5 ml természetes tejolté 210 IMCU
— 1kapszula lizozim enzim

1. KULTURAZAS:

A friss, j6 minGségli tejet egy nagyobb labasban
32 °C-ig melegitem. 10 liter tejhez, 1 kapszula
Olasz sajtkultirat feloldok egy kicsi langyos
vizben, és hozzakeverem a felmelegitett tejhez.
A labast lefedve 30 percig érlelem a kulturazott
tejet.

Kozben 10 literenként 1 kapszula feloldott
lizozimot keverek hozza.

2. TE] BEOLTASA

2,5ml, 210 IMCU természetes tejoltot keverek a
tejhez. A labast lefedem, és 40-45 percig
hagyom, hogy a tej egyenletesen megaludjon.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Az alvadékot felvagom 1-2 cm-es rognagysagra,
8-10 perc alatt, tlgyelve, hogy a rogok
mindentitt egyenletes nagysaguak legyenek.

4. UTOMELEGITES:

46-48 °C-ig  melegitem allandé  kevergetés
kozben, Ugy hogy a hémérséklet 1.5-3 °C-ot
emelkedjen 5 perc alatt.
Az utémelegités nagyjabol 45 percig tart, de ha
nem eléggé szilardul meg az alvadék, akkor ez
az id6 lehet akar 1 dra is.

5. ALVADEK SAVANYITESA:

2-3 o6rat hagyom savanyodni az alvadékot a
meleg savoban. (labasban)

6. FORMAZAS:

A savo 1/3-ad részét leszedem, az Osszeallt
alvadékot atszedem egy formaba és hagyom,
hogy a savd kicsepegjen 1 oéran keresztiil.
A format a meleg savos labasba teszem gy,
hogy egy masik formaval kiemelem, hogy mar
maga a sajt, ne érjen a savoba.
Fontos, hogy melegbe maradjon, hogy a kultura
tovabb  tudja  savanyitani a  sajtot.
30 perc elteltével, egyszer megforgatom.

7. CHEDDAROZAS:

A formabol kivéve, 2-3 cm szeletekre vagom fel
a sajtot. A szeleteket visszapakolom a formaba
egy rétegben egymas mellé, majd ra megint egy
réteg, és igy pakolom amig el nem fogy. Ez itt
olyan mintha cheddaroznank. llyenkor alakul ki
a sajttészta végsd savassaga.
Ehhez, mint az el6bb ugyantgy visszateszem a
meleg savds labasba a format, hogy ne hiljon ki.
(a sajttészta  hdémérséklete 30-34 °C)
Hagyom savanyodni 2-3 6rat. Félid6ben egyszer
atforditom a sajtot. A sajt pH-ja 5.2-5.4 lesz.

8. NYUJTAS, FORMAZAS:

Vizet melegitek 80-85 °C-ra. Felvagom 1-2 cm-
es szeletekre, beleteszem egy nagyobb talba, és
az egészre raontom a forré  vizet
Spatulaval, addig gydrom, nytjtom, hajtogatom,
mig homogén tészta lesz bel6le. Mikor szép
fényes, és szalasan nyulik, akkor a kezemmel
megformazom.

Vigyazni kell, mert nagyon forré! Gyorsan kell
dolgozni vele, mert csak amig forro, addig
formazhato szépre.
A megformazott sajtot, azonnal jéghideg vizbe
dobom, és benne hagyom amig ki nem hiil.

9. SOZAS:

Masnap 20%-os so6oldatot készitek. (20 dkg
nem jédozott s, és annyi viz, hogy 1 liter legyen
az oldat) A séoldat hémérséklete 15-16 °C.
Sajt kilonként 10-12 drat aztatom benne.
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https://hazisajtkeszites.hu/sajtbolt/gyurt-erlelt-sajtok-kulturaja-provolone-scamorza-caciocavallo
https://hazisajtkeszites.hu/sajtbolt/uj-termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
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10. ERLELES:

A sajtokat spargaval atkotozom, és fellogatva 4-

6 hétig érlelem.
Az els6 2 hétben, sds oldatos vizzel torolgetem
mindennap.

A masodik hétt6l olajjal dorzsolgetem at a
sajtokat. Megvédi a kérgét, és segiti a sajt érését.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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