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TRAPPISTA SAJT RECEPTJE

HOZZAVALOK:
— 1Kkapszula trappista sajtkultira

— 1 kapszula lizozim enzim

2,4 ml természetes tejoltd enzim

jod és adalékmentes s6
KESZITESE:

Nagyon fontos, hogy megbizhat6 helyrdl
szarmazo friss, telt iz(i tejbdl dolgozz!

En mindig a reggeli fejésbdl dolgozom, frissen,
nyersen hasznalom fel a trappista sajtra szant
tejet.

Ha a hékezelés mellett dontesz, akkor melegitsd
fel a tejet 63-65 °C-ra, és tartsd ezt a
hémérsékletet 30 percen keresztiil.
A hémérséklet tartasdhoz legegyszertibb a

vizfiirdd hasznalata.
Ezutan hideg vizfiirdében hiitsd vissza 32 °C-ra.
A hémérséklet méréséhez hasznalj

konyhai maghémérét, vagy zsin6ros hdmérat.

1. KULTURAZAS:

Egy nagyobb labast hideg vizzel kioblitek.
Beledntom a tejet, és elkezdem melegiteni 32
°C-ig.

Feloldom alizozim enzimet, (10 liter/ 1
kapszula) és ezt is hozzdkeverem a hideg tejhez,
hogy az érés soran megakaddlyozzam a
vajsavas puffadast, mely kellemetlen izt és
illatot eredményez.
Néha atkeverem, és figyelem a h6mérsékletet,
hogy nehogy tdlmelegitsem. Mert az bizony
kénnyen megeshet.

Kozben el6veszem a kultirat a hiit6bdl,
kiontdm a kapszulabdl a baktériumokat, és pici
langyos vizben feloldom. (10 liter tejhez 1
kapszulat szamolva)
Hozz4adntom a tejhez a jol feloldott kultarat. A
tejet 10-15 percen keresztiil érlelem, lefedett
labasban.

Fontos, hogy a tej ezalatt ne hiiljon vissza, mert
a baktériumok csak igy fognak j6l szaporodni.

2. TE] BEOLTASA:

Mikor eltelt az érlelési idG, 2,4 ml (/10 liter
tej) természetes tejoltot keverek a tejhez. Még
mindig 32 °C-os a tejem.
lefedem az edényed, hogy az alvadas alatt is
minél kevesebb legyen a h6veszteség. llyenkor
a tejet kevergetni, melegiteni, mozgatni mar
nem szabad!
A folyékony tejbdl, szépen lassan szilard
alvadék valik. 40-45 perc alvadasi id6
kovetkezik.

3. ALVADEK FELVAGASA:

Kezemmel meggy6z6don arrdl, hogy mar elég
szilard az alvadékom. Egyszerre meleg és puha,
kellemes tapintasu.
Harfaval kezdem az alvadék felvagasat.
El6szor lassabb tempéban hdzom a harfat az
alvadékban, majd mikor mar latom kiserkeni a
savot, elkezdem Kkicsit gyorsitani a vagas
sebeségét gy, hogy minél kevésbé torjenek
0ssze a rogok.
Ha nagyon gyorsan vagjuk, vagy esetleg torjik,
akkor a vagas alatt nagy lesz a veszteségiink,
sok protein kertil a savéba.
6-7 mm-es rognagysagig apritom fel az
alvadékot 8-10 perc alatt.

4. UTOMELEGITES:

Mikor készen vagyok a vagassal, rogton
elkezdem az utomelegitést.
Alland6é kevergetés kozben melegitem 42°C
fokra ugy, hogy 5 perc alatt 2-3 fokot
emelkedjen a hémérséklet.
Ugyelni kell arra, hogy a melegités kézben az
alvadék szemek ne csomoésodjanak dssze, ezért
nyolcas alakban keverem.

5. UTOSAJTOLAS:

Mikor elértem a 42 °C-ot, elzarom a melegitést
és még 10-15 percen at kevergetem. Ilyenkor
tovabb szildrdulnak az alvadék szemek.

6. ULEPITES:

Most jon egy kis pihenés! Lefedem a labast, és
10 perc ilepités kovetkezik. Az alvadék
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TRAPPISTA SAJT RECEPTJE

osszegylilik az edény aljdban, a savé pedig a
tetején.

7.SAVO ALATT PRESELES:

Az 6sszegyllt savobdl 1/3-ad részt leszedek.
Belengedek egy akkora atméréjli perforalt
lapot, mint amekkora az edényem. A perforalt
lapra, annyi sulyt teszek, ami tej
mennyiségének a 10-15%-a. Lenyomom az
alvadékszemeket az edény aljara, egészen
tomorre préselem 10 perc alatt. 10 liter tejre 1-
1,5 kg sulyt szamolok.

Ha nincs rozsdamentes sulyod, akkor ugy tudod
a sulyt ratenni, hogy a préslap kozepére teszel
egy magasitast, amire a savo felszine folott
tudod tenni a sulyt.
Pl. teszel rd egy magas sajtformat, vagy egy
magas labast stb...

8. FORMAZAS:

A sajtformakra nedves sajtruhdkat teszek, és
bedobalom a meleg savos edénybe, hogy a
formak is atmelegedjenek.

Mikor letelt a préselési id6, leveszem a sulyt és
a perforalt préslapot.
Az edény aljan o6sszedllt sajtkoronggal mar
konnyen lehet dolgozni. A korongot felvdgom
akkora cikkekre, hogy kényelmesen el tudjam
rendezni a sajtformakban.
llyenkor még nagyon képlékeny a sajttészta,
ezért a forman belill tobb darabbdl is lehet
rendezni, akar egymasra helyezve is.
Ezt még az edényben, a meleg savéban végezem
el, minél hamarabb, hogy a tulzott lehfilést
elkertljem.

9. PRESELES:

Mikor tele van a formam, kiemelem a sajtot a
sav0 aldl, rateszem a préslapot és megpréselem
a sajt sulyanak megfelel6 sullyal. 10 liter tej, 1
kg sajt, 1 kg suly.
10 perc elteltével kezd6dik a forditas. Kiveszem
a formabdl a sajtot, megforditom, visszateszem
a formdba, de nagyon vigyazok, hogy a sajtruha
ne gyliré6djon Ossze.
A sulyt, a sajt sulyanak a dupldjara noévelem

meg.
A kovetkez6 forditds mar 20 perc mulva lesz,
ekkor a stly, mar a sajt stlyanak az 5x-e. 30 perc
mulva ismét forditok egyet, és a sulyt a 10x-re
novelem.

Ezutdn mar egyre ritkabb a forgatasi id6t (60-
120..), a suly mar marad végig 10x-es.
A préselés teljes idGtartama: 6-8 dra, 22-24 °C-
on. A baktériumok miik6déséhez nagyon fontos
a hémérséklet!

10. SOZAS:

Készitek egy 20% sooldatot. 20 dkg jodmentes
s6hoz annyi vizet 6ntok, hogy az oldat 6sszesen
1 liter legyen.
Az  oldat hdémérséklete 15-16  °C-os.
Sajt kilénként 12-14 6ran Kkeresztiil aztatom a
sofiirdében. Félidében atforditom.

11. ERLELES:

Ha eltelt a s6zasi id6, kiveszem a sajtokat a
soflird6bol. Papirtorlével leitatom a
nedvességet a sajt feliiletérdl, és kezeletlen
deszkara pakolom.
2-3 napig szikkasztom. Minden nap atforditom.
Majd készitek egy 5%-o0s sooldatot, és ezzel az
oldattal minden nap attérlom a sajt minden
oldalat,

majd szdrazra torlom, megforditom, és a
deszkat is szarazra torlom.
Els6 héten minden nap torolgetem sdsoldattal,
majd masodik héttdl, csak 3-4 naponta. De
forgatni, minden nap forgatom a sajtot!
fgy érlelem 3-4 hétig, 15-16°C-os helyiségben,

85-90% paratartalom mellett.
Ha tudl gyorsan szarad a sajt, mert alacsony a
paratartalom a levegdben,
akkor sajtbevond viaszt  hasznalok.  Két
rétégben kenem fel,
hogy megvédjem a kiszaradastdl, hogy ne
legyen vastag kérge a sajtnak.

llyenkor az 5%-o0os sdoldattal nem Kkell
torolgetni, de forgatni ilyenkor is szlikséges.

BOLDOG, OROMTELI
SAJTKESZITEST!

fpannisgitianfolyam.fu

Eo&z’ogoé a Az’%e&gzloé/



https://hazisajtkeszites.hu/piros-sajtbevono-250-gramm

	HOZZÁVALÓK:
	KÉSZÍTÉSE:
	1. KULTÚRÁZÁS:
	2. TEJ BEOLTÁSA:
	3. ALVADÉK FELVÁGÁSA:
	4. UTÓMELEGÍTÉS:
	5. UTÓSAJTOLÁS:
	6. ÜLEPÍTÉS:
	7. SAVÓ ALATT PRÉSELÉS:
	8. FORMÁZÁS:
	9. PRÉSELÉS:
	10. SÓZÁS:
	11. ÉRLELÉS:
	BOLDOG, ÖRÖMTELI SAJTKÉSZÍTÉST!

