Bo/a’ogoé a 4%2%4312(%/

TALEGGIO SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 20 liter nyers tehéntej

— 2 kapszula Yobiotik natir joghurt
kulttra és
1 kapszula Vacherin sajtkultira /
20 liter tejhez

— 4 mltermészetes tejolté / 20 liter
tejhez

—  kisebb, vagy nagyobb szogletes forma
— hosszabb pengéji kés, vagy sajtkard

1. KULTURAZAS:

35-36°C-ig felmelegitem a friss, hazi tejet, majd
hozzdadom az elGkészitett,
feloldott sajtkulturakat. Alaposan elkeverem, a
labast lefedem.30 percig hagyom érni a
kulturaval a sajttejet.

2. TE] BEOLTASA:

36 °C-on hozzaadom a tejoltdt, ezt is alaposan
elkeverem a tejben. Megallitom a tej mozgasat,
hogy az alvadas egyenletes legyen.
Lefedem és hagyom, hogy a folyékony tejbdl,
szilard alvadék valjon.
A tej mar kezd alvadni 10-15 perc elteltével, de
hagyom még tovabb, dsszesen 30 percig, hogy
jo szilard legyen az alvadékom.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Tenyeremmel ellenérzom, hogy megfelel6-e az
alvadék szilardsaga.
Mikor szép szilard a megaludt tej, felvagom 4
cm hasabra. Itt a vagas még csak kétiranyu.
A vagast sajtkarddal végzem, kb. 3-4 perc alatt.
Lefedem, és 10 percig pihentetem az alvadékot.
Varok, hogy a savo kiserkenjen a hasabokbol.
Tovabb apritom 2 cm-esrognagysagra, 5-6
perc alatt.

Ezt a folyamatot sajtkarddal vagy sajtharfaval is
végezheted. Ovatosan, hogy ne legyen
tulsdgosan apr6 a rogok  nagysaga.
Tiirelemjaték a vagas, de ez egy nagyon fontos

része a sajtkészitésnek, mert ettdl (is) lesz
jo allagu sajt beldle.

4. UTOSAJTOLAS:

15-20 perc lasst kevergetés kovetkezik, hogy az
alvadék még tovabb szilarduljon. keverheted
alvadék keverdvel, vagy egy nagyobb
préslappal, de akar kézzel is. |6 érzés a langyos,
finom puha alvadékot keverni.

5. FORMAZAS:

Kisebb vagy nagyobb szogletes formaba
szedem, b6 savdval. Piposan tele szedem, hogy
megfelel6 legyen késébbiekben a sajt
magassaga.

10-15 perc mulva forditom meg el6szor a sajtot.
Ekkor még nagyon puha az alvadék, 6vatosan,
finoman kell forgatni. Szinte ki sem boritom a
formabol, csak szépen, gyengéden atbillegtetem
az ujjaimmal. Ezt a sajtot nem kell préselni.
Puha sajt lesz beldle, igy elég, ha csak a sajat
sulyanal fogva préselddik.
Forgatassal segitem a savo megfelel6 tavozasat
a sajtbol: 20 perc mulva, majd 30 perc, 60 perc,
120 perc és mindig megduplazom a forgatasok

kozotti idot.
6-8 oran keresztiil forgatom, mikozben szépen
lesavanyodik a sajttészta.
Fontos, hogy a helyiség hémérséklete meleg,
21-23 °C-os legyen.

Ezutan készen 4ll a s6zasra.

6.SOZAS:

Készitek egy 20%-o0s sofiirdot.
20 dkg nem joédozott séhoz, annyi 15-16 fokos
vizet ontok, hogy az oldat mennyisége 6sszesen
1 kg legyen. Alaposan 6sszekeverem. Amikor a
s6 feloldddott, beleteszem a sajtot, és sajt
kilénként 6-8 orat aztatom. Félidében egyszer
atforgatom.

Vagy szarazon so6zom: 3 napon Kkeresztiil
megszorva, de nem bedorzsolve a sajt teljes
feliiletét.

Négy nap alattamit nem szivott be a sajt
feliilete, azt gyengéden leseprem rola.
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https://hazisajtkeszites.hu/natur-joghurt-kapszulas-10-db-1293
https://hazisajtkeszites.hu/natur-joghurt-kapszulas-10-db-1293
https://hazisajtkeszites.hu/vacherin-sajtkultura-yobiotik-5-db-1795
https://hazisajtkeszites.hu/vacherin-sajtkultura-yobiotik-5-db-1795
https://hazisajtkeszites.hu/termeszetes-tejolto-enzim-210-imcu-100ml
https://hazisajtkeszites.hu/sajtforma-12-kg-os-szogletes-sajtforma-1393
https://hazisajtkeszites.hu/3-4-kg-os-szogletes-forma-sajtforma-1048
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7.SZIKKASZTAS:

1-2 napon at szikkasztom szellGs, hlivosebb
helyen, 19-20°C-ban.
Ugyelni kell arra, hogy ne legyen tul kiszaritva a
sajt kérge, mikor az érlel6be betessziik.

8. ERLELES:

Mivel a tejbe brie kultdrat is kevertem, igy egy
nagyon izgalmas érlelési idGszak kovetkezik.
Szeretem amikor latom az érést, és szinte az én
kezeim kozott alakul, fejlédik ki a sajt.
A kultaraban talalhaté penicillium fehér, puha
pelyheket noveszt a sajtra, a brevi baktérium
narancsos szint kolcsénoz neki. Néha teljesen
letérlom a fehérpenészt, hogy a ruzs
érvényesiiljon jobban. De van, amikor a fehér
bundat hagyom megvastagodni, hogy azalatt
érjen be a sajt. Mindkett6 imadni val6 lesz!
Kisérletezz Te is batran.
Erlel6 dobozba teszem a sajtokat, hogy
biztositsam az érleléshez szlikséges parat.
Minden nap mikor megforditom a sajtot,
kitorlom az 0Osszegylilt felesleges parat a
dobozbdl, mertnem j6 a sajtnak, ha
visszacsOpog ra.

Az érlelési hémérséklet 12-13 °C, 80-85%
paratartalom.

Erlelési id6: minimum 21 nap, de akar 3-4
honap is lehet, sajt méretétl fliggben.
A ho6fok csokkentésével né az érlelési id6!

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!
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