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ROBIOLA SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 10 liter tej
— 1kapszula krémsajt kultura

- 03-0,5 mltermészetes tejoltd
enzim 210 IMCU

— 20-25 grjédmentes s
KESZITESE:

Egy labasba beledntom a tejet, és elkezdem
felmelegitem a friss tejet 28-30 °C-ra. Kdzben
néha atkeverem, hogy egyenletesen
melegedjen.

(Kecske, juh vagy kevert tej hasznalata esetén a
kezdeti hémérséklet 35-37 °C)
Mikor a tejet odatettem melegedni, mar
kiveszem a hiit6bdl a kapszulat, széthtizom, és
pici langyos vizben feloldom a benne 1évé
kulttrat.

1. KULTURAZAS:

Fontos, hogy ne kozvetleniil a tejbe szdrjuk
bele! Hagyjuk, hogy a kultiraszemek
hidratalodjanak, kicsit  életre  keljenek.
A meleg tejbe belekeverem a feloldott krémsajt
kulturat. Lefedem, beteszem
egy thermoladaba és 4 d6ran keresztiil tartom
ezt a hémérsékletet.
Ha nincs termodobozod, megteszi egy
vastagabb takar¢ is. Lehet tgy is hdntartani,
mintha dunsztolnank.

2.SOZAS:

Ha eltelt a 4 6ra, 10 liter tejhez, 25 gramm
jodmentes sot keverek, melyet el6zdleg
feloldottam 10x-es mennyiségli vizben.

3. TEJ] BEOLTASA:

A tejet beoltom 0,3 ml természetes tejoltoval.
Ezzel is alaposan elkeverem, a labas lefedem,
majd 12-24 6ran keresztiil altatom 22-24 °C-os
helyiségben.

Kozben mar kevergetni, mozgatni nem szabad,
mert Ugy nem lesz egyenletes a tej alvadasa.
Az, hogy mennyire lesz savas, és milyen lesz a
texturaja, ezzel az idével tudom szabalyozni.
Ez nagyban fiigg a kils6 kornyezeti
hémérséklettdl is.
Ha hosszabb id6t hagyom savanyubb lesz a
krémsajt, ha révidebb ideig édesebb izii lesz.

4. FORMAZAS:

Mikor mar elkezdi kiengedni a savdt, és nekem
tetsz6 az illata, ize, elkezdem a formazast.
Egy nagyobb sz{ir6kanallal évatosan atszedem
az alvadékot 25 dkg-as vagy V2 kg-os formakba.
Lehet j6 puposra szedni, mert sok savo fog
kifolyni a csopogtetés alatt.
A formakra sulyt nem kell tenni. 2-3 odrat
hagyom csopogni, megforgatom, majd hiitébe

teszem tovabbi csOpogtetésre.
Itt a hideg érlelés alatt kapja meg a masszivabb
texturajat.

Kétnaposan mar fogyaszthatd, csomagolhato,
de akar érlelhet6 hosszabban fehérpenésszel,
vagy ruzsfloraval is.

5. ERLELES:

Ha kiils6 kéregkezeléssel szeretném kezelni,
akkor 1 liter vizben kell feloldani 1 kapszula
fehér vagy voros (ruzs) penész kultarat, és 1
evokanal sot.
Ezzel az oldattal kezelem 2 héten Kkeresztiil
minden nap. Az oldatot hiitdszekrényben
tarolom. A sajt érlelési h6mérséklete 13-14 °C, a
para 96-98 %.

Finom, izes, karakteres krémsajt készithetd igy
bel6le. Izgalmas érdemes, érdemes kiprobalni!

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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Bolidogohs o saytéugitih!



https://hazisajtkeszites.hu/kremsajt-kultura-5db-1249
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml

