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ROGOS TURO RECEPTJE

1. KULTURAZAS:

Feloldok 10 liter tejhez, 1 kapszula mezofil
kulturat. A tejet labasba 6ntom, elkezdem
melegiteni 30-35 °C-ig.
Amikor elérte a tej a megfelel6 hdmérsékletet, a
tlizhelyet elzarom, beleontom a kulturat és
alaposan elkeverem.

2. SAVANYODAS, ALVADAS:

Meleg helyre teszem, és probalom a 30 °C koriili
hémérsékletet megtartani. 18-20 dra elteltével
a tej megalszik, aludttej lesz beldle.
A tetejére feljott tejszin kozben megsavanyodik,
amit néha lekanalazok rola, ez lesz a tejfol.
Mikor nem szedem le a tejfolt, zsirosabb,
krémesebb turot kapok beldle.

3. TURO KIMELEGITESE:

Az aludttejet lassu tlizon elkezdem melegiteni.
Mikor elkezd fortyogni, lassan el kell kezdjiik
kevergetni. A tir6szemek és a savd latvanyosan
kettévalik.

Kiméletes keverés kozben, 46-50° C -ig

melegitem.
Minél magasabb hoémérsékletre melegitem,
annal szarazabb lesz a taro.

Alacsonyabb hémérsékleten pedig krémesebb,
lagyabb marad.

4. SZURES, CSOPOGTETES:

Mikor kell6en felmelegedett, elzarom
tlizhelyet.

Aprébb lyukazatu sziirével kimerema turot,
egy sajtkenddvel vagy sajtmuszlinnal bélelt
talba.

Mikor az Osszes turét atszedtem, a kendd 4
sarkat keresztben osszekotom és fellogatom
csurogni.

2-3 o6ra csOpogtetés utana turdot egy talba
kiboritom.

5. TAROLAS:

Atdlban 1év6 friss, langyos turét kezemmel
szétmorzsolom egészen addig mig nem
»gurulnak” a taroszemek.
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Bolidogohs o saytéugitih!

hétig
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https://hazisajtkeszites.hu/sajtkendo-lenvaszonbol-70x100-cm-kisebb
https://hazisajtkeszites.hu/sajtmuszlin-sajtkendo-elasztikus-polietilen-szuroszovet-90x90-cm

