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RACLETTE SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 30 liter friss, nyers, teljes tej
— 3 kapszula raclette sajtkulttra

— 9 ml természetes tejoltd enzim 210
IMCU

— 3 kapszula lizozim enzim
KESZITESE:

30 liter friss, hibatlan nyers tejbdl fog késziil.
(ha pasztérizalnal, kiméletese pasztdrt
hasznalj)

A tej egy jo nagy labasba 6ntom, és felmelegitem
32°C-ra.  Néhanyszor  atkeverem, hogy
egyenletes legyen mindenhol a h6mérséklet.

1. KULTURAZAS:

10 literenként 1 kapszula lizozim enzimet is
feloldok hideg vizben, és rogton hozzakeverem
a hideg tejhez, a kés6i puffadas megel6zésének
érdekében.

Kozben kiveszem a hiitébsl a kulturat, a
kapszulat ketté hizom, és a benne levé port
kevés langyos vizben feloldom.

32 °C-on belekeverem a feloldott raclette
kultarat. (10 literenként / 1 kapszula)
A labast lefedem, és 32°C-on 30 percen
keresztiil érlelem. A baktériumok és a hé
egyenletes eloszlasa érdekében a tejet
néhanyszor atkeverem.

2. TE] BEOLTASA

32°C-on hozzakeverem a tejhez, a mar kimért 9
ml természetes tejolto enzimet.
Ha tdl nagy lendiilettel kevertem meg a tejet és
forog az egész, akkor elGszor megallitom a
forgast, majd letakarom, és 45-50 perc alvadasi
id6 kovetkezik.
Ilyenkor mar melegiteni, mozgatni, kevergetni a
tejet nem szabad!

3. ALVADEK FELVAGASA:

A megszilardult alvadékot felvagom
sajtharfaval  8-10 perc alatt, 6-7mm
rognagysagra.

ElGsz6r lassan, kiméletesen huzom a harfat,
majd mikor mar elkezd kiserkenni a savd, kicsit
gyorsitok a tempoémon.
Vigyazok, hogy az alvadék ne torjon, csak
vagodjon.

4. ULEPITES:

Ismét visszateszem a fed6t az edényre, és 10
percen lilepités kovetkezik. Az dsszes alvadék
az edény aljara leiilepszik.

5. ALVADEK MOSASA:

Az 8sszegyiilt tejsavd ~30%-at lemerem, majd a
lemert mennyiség felének megfelel6 40°C-os
vizet, lassan az alvadékkal osszekeverem.

6. UTOMELEGITES:

Bekapcsolom a tlizhelyet és 15-20 perc alatt
38°C-ra melegitem, kozben folyamatosan,
ovatos keverem.

7. ULEPITES:

Megint 10 percen llepités kovetkezik. Persze
most is lefedem, hogy ne hiiljon vissza.

8. FORMAZES:

A sajttészta az Uist aljan 0sszegylilt, folotte pedig
a savot, amit mind lemerek.

Az alvadékot kézzel ugy forgatom at, hogy
lehetGség szerint az Osszes alvadék szem a
forgataskor  érintkezzen a  levegdvel
Kicsit hiiljon meg, szilarduljon a leveg6ztetés
hatasara.Ez a folyamat csak egy par perc.

Az alvadékot nedves sajtruhaval bélelt
formakba atszedem.
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RACLETTE SAJT RECEPTJE

9. PRESELES:

Mikor tele van a sajtformam, megnyomkodom,
préslapot teszek ra és ugyanannyi sullyal, mint
a készilg sajt sulya megpréselem 10-15 percen
keresztiil.

A préselés ideje Osszesen 6-8 odra, 22-24°C
hémérsékleti helyiségben.
Az els6 forgatas 10-15 perc mulva, majd két
forgatas kozott eltelt 20-30-60 percként kell
forgatni, a préssuly novekszik forgatasonként.
ElGszor a sajt silyahoz mérten azonos, majd
duplaja, utdna Otszorose, és a végs6 sulyerd
tizszeres lesz.
Mikor mar a forgatasnal 60 percnél jarok akkor
utana mar csak éranként kell atforgatni a sajtot
a préselés végéig 10x-es sullyal.
Fontos a fokozatossag, és hogy a
préshelyiségben 22-24°C legyen.

10. SOZAS:

Készitek egy 20%-o0s, 16°C-os soéfiirdét, és 10-
12 o6rat aztatom sajt kilonként szamolva.
A sajt kilogo részeit finom sdéval behintem, a
s6zasi id6 felénél pedig a sajtot megforgatom.

11. ERLELES:

12-14°C-on 80-85% paratartalmu helyen, napi
forgatassal, 5%-os s6oldatos torolgetéssel, 8-12
hétig érlelem.
Szeretem ruzsfléraval érlelni, mert
kilonlegesebb aromaju sajt érik igy. Ilyenkor
magasabb para sziikséges, 95-98% parara.

Készitek egy ruzsos oldatot. 1 liter viz, 1
evékanal so, és 1 kapszula ruzskultura. Ezt jol
Osszekeverem, és ezzel az oldattal kenegetem 3
héten keresztiil.
Vagy a geotrichumos feliileti érlelés is nagyon
kellemes, akar a ruzsos érleléssel kombinalva is.
Szintén kiilonleges aromakat fejleszt, szintén
magas para van szilikséges.

Mindkét fellleti érlelés védi a sajtot az
idegen penészektol.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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