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Parenyica

A parenyicat tgy készitem, hogy kés6 délutan felmelegitem al0-13 liter tejet 38 fokosra,
hozzaadom a kulturat (sti-12 kevés vizben feloldva) és érlelem kb. 15 percig. Beoltom 4-5 ml
oltoval (Chy-max). Kb. 30 perc alatt megalszik a tej, ekkor harmas vagassal feldarabolom az
alvadékot kb 2-3 cm él-hosszusag darabokra és Ovatosan felkavarom egyszer egy fakanal
segitségével. Varok kicsit, hogy a savo kivaljon kicsit és leszedek a tetejérdl kb. egy
asvanyvizes palacknyit. Az alvadékot ezutan tovabb apritom gy babszemnyi-mogyoronyi
nagysagura, ahogy sikeriil. Allandé keverés mellett visszateszem a gazra és 40 fokig ut6
melegitem. Kavarom utdna még kicsit, majd leszedem, a savot amennyire csak lehet.
Savoleszedés kozben idonként atkavarom, hogy az alvadékszemek ne ragadjanak oOssze.
Amikor a savot leszedtem, az alvadékot egy nagyobbacska sziir6be atszedem, hogy a benne
1év6 savo nagyja kijojjon, kézzel ki is nyomkodom, kicsit aztdn mehet a forméba. 1, max. 2
ora préselés utan (2-3 szor forgatom Osszesen) masnap déleldttig a formaban savanyitom.
Masnap délelétt a sajtot felapritom kockakra, vizet melegitek 70 fokosra és 2-3 maréknyi
sajtkockat egy sziirében a vizbe meritek. Hagyom par percig melegedni, aztan kiveszem ¢és a
sajtdarabokat egybe Osszegyurom, majd nydjtom. A nyljtadsndl eldszor hosszikasra
formazom, az egyik végén egy karcsubb részt hagyok, amit visszateszek a meleg vizbe picit,
majd onnan kivéve Ovatosan fél centis madzagot huzok beldle. Amikor kész a madzag, a
vastagabb részt teszem vissza rovid idére, a madzagot pedig kinn hagyom a vizbdl, fogom,
mig a vastag rész melegszik, ezutan a vastag részt nyujtom ¢és lapitom a lefertdtlenitett
konyhapulton. Amikor kész, mehet a 20 szdzalékos so fiirddbe, amig a kovetkezot készitem.
Fiirdés utan rogton feltekerem, a madzaggal megkotom, papirtorldon szikkasztom mésnapig.
Masnap fiistolom. A halés sajtot hivom mozzarelldnak, 6t ugyaniagy csindlom, mint a
parenyicat, csak nem nylUjtom, hanem meghagyom egybegylirva ¢és haléba teszem,
megcsomdzom ¢s sosfiirdoben megfiirdetem.
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Friss sajtok

A friss sajtok hasonléan késziilnek, mint a parenyica. A tejet 65 fokosra melegitem, majd
visszahiitom 32-36 fokra, ahogy sikeriil. Kultaraként flora danica-t hasznalok, az olté Chy-
max, 12-13 literhez 4-5 ml. Kultarazas utan 15 percig érlelem, ezt kovetéen oltom. Az
alvadékot ugyanugy dolgozom ki, mint a parenyicanal, utomelegités viszont 42 fokig torténik.
A savoleszedés is ugyanugy zajlik. Amikor a sziirébe kertil, akkor viszont mar kézzel nem
nyomkodom, hanem egy talba teszem, fliszerezem izlés szerint és gyors mozdulatokkal a
fiiszereket az alvadék koz¢é keverem. Ezutan az alvadékot formaba teszem, sulyozom. Kb. 4-5
orat préselem, a sajt sulydnak dupldjaval. Préselés utan sofiirdd. 20 szazalékos solébe
sajtkilonként 10 orat lubickolnak, félidonél forgatom. Sofiirdd utdn mehet az érlelébe (kb. 15
fokos, parat sosem nézem...), 3-4 nap utan friss sajtként mar fogyasztjuk, de ha sikeriil
megérnie, akkor még finomabb lesz.

Orda

Az ordat Ggy készitem, hogy a sajtkészités soran keletkezett savot frissen felteszem forrni
(régton miutan az alvadék a formaba keriilt). Kicsit szoktam csalni, ha tobb ordat szeretnék,
akkor beledntok némi tejet is pluszban. Egy id6 utan a savo tetején kivalik egy vékony fehér
réteg, ekkor ecetet (Iehetdség szerint almaecet, de a sima is megteszi, ha nincs) 6ntok hozza.
Az ecet mennyiségét nem szoktam mérni, kb. negyed-fél decit 6ntdk bele. Tovabb melegitem,
mig a tetején vastag rétegben nem valik ki az orda és egy-egy helyen fel nem buzog. Ezutan
elzarom a géazt és kb 15-20 perc elteltével sziirével leszedem az ordat. Textil szanyoghéloba
teszem, fakanalra felk6tom és hagyom jol kicsepegni. Mostanaban csak natir ordat készitek,
mert igy nagyon sokoldalian hasznalhato. Tobbnyire magédban vaj helyett essziik, vagy
desszertkrémek, szendvicskrémek, siiti toltelékek alapanyagaként végzi.
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Lilahagymas friss sajt

A lilahagyméassal majdnem teljesen egyezik az elkészitése, ezért csak a kiilonbségeket irom
le. A préselés csak 2, max 3 oraig torténik, majd a friss sajtot a forméaban hagyva az érleldbe
teszem 6-8 orara. Ezutan megy a sofiirdébe.
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Camembert

Camambert jellegli sajtlépésrdl 1épésre, ahogy én készitettem a hétvégén... az eredményrol
majd egy-két hét mulva tudok beszamolni, addig is drukkolok a sajtoknak, hogy tudjanak
szépségesen €rni

Elso 1épésként 4 literenként 65 fokra melegitettem a tejet (most kecsketejet, mert ez nem
savanyodik tul olyan konnyen), majd visszahiitottem hon tartast mellézve 32 fokosra. Amikor
mind  készen  lett, bekultaraztam. kultarat innen  szereztem be  hozza:
http://www.hazisajtkeszites.hu/sajtbolt/alapanyag/camembert-sajtkultura-200-I-tejhez ez egy
kevert kultura, mezofil kultara és penész keveréke, a pontos leirds a linken olvashat6 hozza,
adagolas 10 liter tejhez 1 kapszula (én 12,5 literb6l készitettem most). Be kulturazas utan
érlelem a tejet 15-20 percig, majd beoltom 10 literenként 1,5-2 ml oltéval, Chy-max. Kb 30
perc alvadas utan felvagom az alvadékot kb 4 cm-es élhosszisaghi darabokra, majd 6vatosan
atforgatom fakanallal.

Felvagas utan hagyom kb 15 percig pihenni, a savot a pihentetés utan lemerem a tetejérol.
Fakanallal atforgatom, majd Gjabb 10-15 perc pihi. A savot ismét eltavolitom, de mar nem
kavarom fel, hanem...

Mivel ekkorra a sajtalvadék kb 1/3-4ra 6sszement,..
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kb. mogyoronyi darabokra apritom, a savoval egyenletesen dsszekeverem...

A savoval egyiitt formaba szedem. Labosban sziird, sziirében 25 dkg-os forma, formaba
savoval egyiitt, csurig toltve sajtalvadék...

Itt mar minden alvadék, formaba kertilt, a sajtok szemmel lathatéan zsugorodnak...

L8k
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Amikor a sajtok annyira megszilardultak, hogy mar nem folyik szét a kezemben,
megforgatom egyszer. Kb. egy 6ra mulva még egyszer, aztan 2 6éra mulva és még egy oOrat igy
hagytam. Stlyozni nem kell, csak csopog...

Sofiirddbe az utolsd egy oOra utan tettem. 2 liter mentes, asvanyvizbe 30 dkg jodozatlan so.
Camambertnél (nagyon érzékeny idegen penészre és ruzsflorara..) a feliilfertdzést nem
kockaztatom, igy vagy sajat soflirddjét, vagy frisset hasznalok. Soflirdébe a 30 dekés sajtjaim
3-3 orat furddtek... Utana egy makulatlan tiszta, csak erre a célra hasznalt mlianyag dobozba
tettem. Dobozban par sajtforma, azon egy lefolyoracs (direkt ehhez vettem és csak erre
hasznalom...) racson sajt, dobozon fedé és ment a hiitébe (kb 8 fok), mert nekem a 13-15 fok
nem valt be, és ezt javasoltak... remélem sikeriil és jo hirekkel érkezhetek 1-2 hét mulva...
addig is drukkolok nekik, hogy szépségesen érlelddjenek




Bakanyi Illésné Maria: Hazi sajtkészités

Juh sajt

A tejet 65 fokon pasztoroztem, 33 fokon (15 liter tejhez 2 kapszula) flora danica kultaraval 15
percig eléérleltem, 32 fokon oltottam (15 liter tejhez 5 ml) Chy-max oltoval. Kb. 30 perc
alvadas elég volt, hogy olyan beton-kemény alvadékot kapjak, hogy alig tudtam darabolni. Az
alvadékbol hagytam, hogy a savo kicsit kivaljon, a savot viszont nem mertem le rola, mint a
tehéntejnél... az alvadékot borsoényi, mogyoronyi nagysagura daraboltam, 36 fokig
utémelegitettem. utdna formaba tettem, préseltem. A préselés kb 4-5 oraig tartott. Utdna mivel
nagyon meleg volt, azonnal séflirdébe tettem. Sajtkilonként 12 orat flirosztottem. Utana
érlelés 15-18 fokon, ahogy a hiitdm birta a strapat...

Az eredmény majdnem harom hét elteltével azt hiszem leirhatatlan... szenzaciésan finom
lett... késziilt natur, bazsalikomos és csilis (pedig nem is szeretem a juhsajtot... vagy
legalabbis a masét ;-) ) a 15 liter tejbol 4,5 kg sajt lett, a pici fél kilosom nagyon sos lett, de
pont ez volt benne a finom ;-)

Grillsajt

Hasonl6an készitem, mint a parenyicat. Félig kecsketejbol készitem, préselés 1-2 ora és utana
max 1 oOra savanyitds. Ugyanugy 70 fokos vizben melegitem, de csak egybe Osszegylrom,
haléba, majd utdna sofiirdobe teszem. Fél kilos adag max fél orat fiirdik 20 fokos solében. 2-3
napig hiivos szellds helyen érik utdna mozarella izvilagara emlékeztetd, grillezhetd sajtom lett
beldle. Kicsit folyt, ragadt a grillracshoz, de nagyon finom volt.

ak
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Zoldfiiszeres szendvicskrém

kb.25-30 dkg orda

3-4 gerezd friss fokhagymaso (kb 1 csapott mokkaskanalnyi) zoldfiiszerek izlés szerint (én kb
1-1 mokkaskanal szaritott petrezselymet és bazsalikomot, valamint 1/2-1/2 mokkéskanal
kakukkfiivet és zsalyat hasznaltam) Jol Gsszedolgoztam botmixerrel és kész :-) szendvicsre
kenve, de husokhoz (pl. rantott csirkemell) tolteléknek, kis reszelt sajttal kiegészitve is kivalo.
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Joghurt

Van egy kb. 5 Literes kuktam, amit erre a célra (is) hasznalok. Kukta hijan fazékban is jol
mikodik, csak azt dunsztolni kell, fazekastul egy-két takaroval betakarni. A kuktaban fedd
nélkil a tejet felforralom Ugy, hogy ¢éppen ki ne fusson (kb. 86 fok).
A kulturat kevés vizbe teszem, hogy amig hiil a tej, feloldodjon (5 liter tejhez egy kapszula
ABT-10 kultura sziikséges). A tejet visszahiitom 43 fokra és a kultiras vizet hozzékeverem.
Lefedem a kukta tetejét a sajat feddjével és békén hagyom kb. 5-6 orat. Tobbnyire este
készitem, és mint a jo gyerekek egyszerre alszunk :-) reggel livegekbe teszem, utana hiitdbe.
A szavatossagi ideje kb. 10-14 nap hivatalosan, de eddig harom hetesen se volt vele gondom.
Ehhez hozza tartozik, hogy ez kétszer fordult el eddig, hogy ennyi ideig megmaradt. Sok
mindenre hasznalhat6, gytimoélccesel, lekvarral, czaczikihez, egyéb salata-dressinghez, tejfol
helyett is sok mindenhez.

"Katasztrofa-nyicak"

Igazandibdl a parenyica készitését mar a korabbi parenyicaimnal leirtam, ezek a parenyicék is
ugy késziiltek, csak ezeket elrontottam... A tej iszonyat zsiros volt, de nem gondoltam r4,
hogy ez alvadasi és igy savanyodasi problémakhoz is vezethet. Az alvadékom lagy lett, alig
tudtam kidolgozni. A sajt nem savanyodott le normalisan, egyszerre szakadt és tirosodott.
Nagyon nehéz volt nyujtani. Ebb6l adéddéan csak két parenyicat nyhjtottam beldle, a
maradékot feltekertem tekercsnek és jobb hijan behaloztam.

Az ize azért karpotlasként igencsak finom lett.

A duci tekercs pepe-pasztaval toltott. Ennek a pontos dsszetételét nem tudom, mert az egyik

unokatesom késziti nekem és nem mondja el ;-) Azt hiszem, hogy olivaolajban érlel aszalt
paradicsomot, fokhagymat, 4 féle csili paprikat, majd ezt ledaralja...)

i
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A sajtot megkenem, séval megszérom ¢€s feltekerem.
A karcsubb tekercset zold jalapegnoval, flistolt csilivel és soval megszortam és feltekertem.

A harmadik fajta sajt a pisztacids gomolya, amit mult héten készitettem, azt most csak
felfiistoltem.

Kéksajt:

65 fokon pasztéroztem a tejet, majd visszahitottem 32 °C-ra. 12 liter tejhez 1 kapszula (kevés
vizben jol feloldott) kéksajt kulturat kevertem. 10 -15 percig pihentettem a tejet a kultaraval,
majd 2,5 ml oltot kevertem hozza (CHY-MAX), majd kb. 45-50 perc alatt megalvadt a tej.
Az alvadékot 4x4 cm-re vagtam majd tovabb apritottam, egyszer dtmozgattam é6vatosan,
rovid, kb. 5 perc pihentetés utan tovabbapritottam 1-1,5 cm-es rognagysagig. 40-50 perc
iilepités kovetkezett majd leszedtem rola a savét. Ulepités kozben idénként megkavartam,
hogy a rogdék ne alljanak Ossze nagyon. A sajtalvadékot a szokasos mddon a savobol
kiszedem, de csak lazan formaba teszem ¢és nem stulyozom. Amikor minden alvadék a
formaba keriilt, szétszedem az alvadékot a dional kicsit kisebb darabokra, majd Ujra
visszateszem a formaba, elegyengetem ¢és erdteljesen (kb. a sajt sulyanak 3*osaval
lesulyozom). A formaban forgatds hasonléan miikddik, mint a tobbi sajtoknal, kb. 10, 20, 30,

majd 50  percenként  forgatom és  Osszesen kb. 3 6rat  préselem.
20 %-o0s, kb. 12-13 fokos sooldatban a 1-1,5 kg-os sajt kb. 24-26 orat firdik, félidénél
megforgatva.

Sofiirdd utdn 15-16 fokon érik, és kb. 3-4 nap elteltével, pikirozom, ehhez egy hurkapélca,
vagy saslikpalca tokéletes eszkdz, csak ne legyen hegyes a vége, mert akkor a szurt lyukak
Osszezarulnak. (pikirozés: a hurkapalcat beleszurkdlom tobbszor a sajtba, de csak a sajt feléig
alul és feliil, de a lyukak ne nagyon érjenek 0ssze) Ezt kovetden 15-16 fokon két-harom hétig
érleltem, amig a kék penész megtelepedett a lyukakban. Utana alufélidba csomagoltam és
betettem a hiitbe tovabbi két-harom honapra. Itt muszaj az érési idot kivarni, mert a
penésztdl kesernyés lehet az ize, ha nem érik meg rendesen. Egyébként nem is szeretem a kék
penészes sajtokat, de ennek fergeteges volt az ize, mogyorora elékeztetd:-)
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Csatolok egy képet, ami mar a multé. :-) 2015 Szeptember 25-¢én készitettem és Karacsonyra
¢ért meg :-) Ebben az évben most pénteken készitem el ismét, hogy Kardcsonyra megint legyen
ilyen sajtunk :-)

Parmezan jellegii sajt

A 12 liter tejet 65 fokon pasztérdztem, majd 33 fokra visszahlitdttem. Kevés vizben parmezan
kultarat oldottam fel €s a tejhez kevertem. 10-15 perc elteltével 5 ml chy max oltot kevertem
hozz4. 30-40 perc alvadds utdn kb 2 cm-es élhosszusagu darabokra vagdostam, egyszer
atmozgattam, majd hagytam kb 20-30 percet pihenni. K&ézben id6nként atmozgattam.
Lemertem rola kb 3 liter savot, majd tovabb apritottam az alvadékot kb pici rizsszem
méretlire. Folyamatos kevergetéssel 42 fokra melegitettem, majd melegités nélkiil kb 10
percig kavartam. Ujra melegités, 53 fokra, ujra sima kavaras kb 5-10 perc. Amennyi savot
csak lehet lemertem rdla, majd amennyi savo tudtam kinyomkodtam és forméba tettem.
Minimum 3-szoros sullyal préseltem, a formaban 10-20-30-50 stb. idénként forgattam,
Osszesen 12 orat préseltem. Sofiirdé 20 szazalékos, 8-10 fokos, 24 6ra/lkg sajt. Utana hiitdben
érik 2-3 honapig, szoval ez is Karacsonyra lesz jo.

ink
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Mustban érlelt sajt

A trappista sajtot a szokasos modon elkészitem:

12 liter tejet 65 fokon pasztor6zom, majd visszahiitom kb. 35  fokra.
lkapszula flora danica kultarat kevés vizben feloldom és a tejhez keverem. 10-15 perc
elteltével 4 ml chy-max oltot keverek el benne. Kb. 30 perc alatt megalszik. Alvadas utan 2-3
cm ¢lhossziisagu darabokra 3-as vagassal. Fakanallal egyszer ovatosan atmozgatom, majd
hagyom 10 percet pihenni. A savot, amit leadott, lemerem roéla, majd tovabb apritom borsonyi
darabokra az alvadékot. Alaposan atkeverem, majd folyamatos kevergetéssel 42 fokra
hevitem a savot €s benne az alvadékrogoket. Ezutan 5-10 perc melegités nélkiili kavargatas,
majd a tobbi savot is lemerem az alvadékrol. Az alvadékot sziirébe teszem, ami savot lehet,
még kinyomkodom beldle, majd formdba szedem és stulyozom 2-3-szoros sullyal. A
sulyozasnal a sajtot 10-20-30-50-stb idénként forgatom a formdban és Gsszesen kb. 6 oOrat
préselem.

Utana johet a so6ftirdd, sajtkilonként 10 ora, 20 szazalékos 10-12 fokos oldatban.
Kb. egy hétig érlelem, mialatt jo kérge keletkezik. Ezutan johet a must. Egyik éjszaka az
egyik oldala lubickol, napkozben szarad, masik ¢jszaka a masik fele. A must lepje el. Nekem
uszott a sajtom, mert mar elkezdddott kicsit pezsegni.... a 2 mustfiirdd utdn 4 napig birtuk,

aztan felvagtuk.
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Mekkrellone

Valamikor tavasszal  készitettem el, Mekk--—-mert ez kecsketejbdl — késziilt,
mozaRELLa---mert allagra ahhoz hasonlit,provol ONE---mert ebben a tipust gyurt sajtban is
van joghurt ;-)

Szoval igy kredltam....

Kecsketejbdl késziilt a sajt igy: tejet 65 fokon pasztéroztem, visszahiitottem 38 fokra, 12
literhez 1 kapszula stil2 parenyica és fél kapszula joghurt kultira. 20 Percig érleltem, aztan 4-
5 ml oltot tettem bele. Kb 30 perc alvadas. Alvadékot ugy dolgoztam ki mint a parenyicat,
utomelegitettem 40 fokra, aztan még egy kis kavaras, és szedem le a savot. Amikor mar alig
lehet savot leszedni, beletettem egy nagy sajtformdaba, de csak gy atszedtem a maradék
savoval egyiitt, aztan kb 2 ora stlyozas a sajt sulyaval megegyez6 mértékben. Kezdetben fele
sullyal, fokozatosan emeltem. (Eldszor kis vizet tettem a befGttes iivegbe, aztdn utana
toltdttem még...) kb 4-5 ora savanyitds, aztan lehet gyurmazni. Nem lehetett nyljtani a
tésztat!!! Megolvasztottam a sajtot és a fiiszerekkel gombocba gytrtam, kissé hosszikasra. 20
szazalékos hideg solé, kb 5 percig, aztan haloba tettem. Mikor mind haléba kertilt,
visszatettem még 5 percre a sélébe. Papirtorldn megszarad, aztan hiit6. Nem csomagolom be,
mert gy nem punnyad be..
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Sajt kavalkad —sajat termékekbol-
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A kiadvany része a Tarogato csalad nagyszakacskonyve
2016-0s osszedllitasanak

Szerkesztette:

Tarogato hangjan barati kozosség

(Lélek Sandorné)

Nagykanizsa 2016

19



