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1, Tejszin
A tejet fazékba dntve par 6réig allni hagyva feljon a felszinére a tejszin, ami nem mas mint
atejzsir. Az 1 -1,5 dl-nyi réteget csak le kell szedni kandllal ¢s fel kell forralni, majd
hiitészekrényben lehiteni. Ezzel pasztorizaljuk és kellden keményre felverhetd lesz

tejszinhab késztésekor.

2, Aludttej és Tejfol
Ha a friss tejet meleg, de nem forré helyre rakjuk és allni hagyjuk, 1-2 nap mulva aludtte;
lesz beléle. A teteje bebdrézddik, amelyet le kell szedni és ki kell dobni a cicanak, ez
maximum egy-két evokanalnyi. Az alatta lévé tejfolt kanallal leszedjiik egészen addig, mig
el nem érjiik az aludttejet. Célszerli a tejet livegedénybe onteni, mert megalvadas utéan

lathato a tejfol és az aludttej hatara.
Az izében és dllagdban persze nem emlékeztet a bolti tejfolokre. Lehetnek benne

zsircsomok, amik kavarassal, esetleg kevés savo hozzadntésével eltiintethetok.
Az ize kicsit savanykas, és pontosan ugyanugy hasznalhatdé mint barmely dobozos tejfol.
Mivel tartdsitoszert nem tartalmaz célszer( lezart dobozban hiitében tarolni ahol 3-4

napi elall.

3, Tarokészités
A tejfol leszedése utdn visszamaradt aludttejbdl tard készithetd. Az aludttejet ,, ki kell
melegiteni”
Ennek két médja van:
- egy fazékba gazon alatét hasznaldsaval lassan melegitjiik az aludttejet forraspontig
de forralni nem szabad
- egy fazékba vizet tesziink, majd ebbe allitjuk az aludttejet tartalmazé edényt,ekkor is
forrasig melegitjiitk de nem forraljuk.
Mindkét esetben meg kell keverni, de dvatosan, hogy ne torjiik dssze. Aki zsirosabb turot
szeretne az ne szedje le teljesen a tejfolt.
Kimelegités utéan az edény tartalmat beledntjiik egy sziirékanalba helyezett konyharuhaba,
melynek a négy sarkat 6sszefogjuk, és osszekdtjiik, utdna pedig lecsepegtetjiik a turét.

4, Sajtkésztés
4/1. Hozzavalok: 1 liter tej,1 kg tehénttiro,5 dkg vaj, 1 tojas,1 evékanal so, V2 teaskanal
kéménymag, petrezselyemzold.
A tejet a turdval egyiitt felforraljuk, allni hagyjuk, majd egy siirti sz{irén
lecsepegtetjiik. A vajat felolvasztjuk, s6zzuk és beletessziik a lecsepegtetett turot.
Lassu tiizon forraljuk, beletessziik az izesitdket, levessziik a tiizr6] és belekeverjiik a
tojast és a szodabikarbonat ( ettdl lesz lyukacsos ), majd egy folpaccal kibélelt formaba



               
1 -1,5 dl tejszínt 2 liter tejből lehet készíteni! 
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Masnap szeleteljitk és fogyaszthatd!

4/2. A j6 mindségl hazisajt készitéshez sziikségiink van tehéntejre, 10%-os ecetre,
1 darab vadonattj tetrapelenkdra, sora és egy présel6 edényre , valamint egy
2,5literes mianyag flakonra, és egy présel6 korongra.

A préseld edényt az alabbiak szerint készitjitk el:

Egy milanyag ételhordd alsé magasabb részébol késztjik el az edényt,ugy hogy az

oldalat és az aljat kilyukasztgatjuk. hogy a savé azokon kiszivaroghasson.

Az aljara 28 db 2 mm atmérdjii [yukat furunk ardanyosan elosztva.

Az oldalara pedig korkorosen 4 sorban firunk lyukakat.

Az elsé sort az edény aljatél 10 mm-es magassdgban korben, dsszesen 16 lyukat

furunk. A kovetkezé lyuksor tdvolsdga az els6tsl 15 mm-re legyen.

A harmadik lyuksor az el6z6t6] 20 mm-re legyen, és a negyedik sorkdz is 20 mm

legyen. Minden sorban 16 lyuk legyen. Igy kb. az edény kozepéig lesz kiftrva

alulrol felfelé.

Ha ez megvan akkor egy mlianyag lemezt belevagunk a belsejébe dekopirflirésszel

ugy , hogy minél pontosabban belemenjen. Ez késziilhet milanyag vagddeszkabol

ami kénnyen beszerezheté és aranylag vastagabb is.

Ha a préseld edénytink elkésziilt akkor hozzakezdhetiink a sajtkészitéshez hazilag.

Az 5 liter tejet felforraljuk €s egy evokandl sot tesziink bele és igy fézziik 2

percig. Utdna 1,5 deciliter 10%-o0s ecetet adunk hozza és még 2 percig f6zziik.

Az ecet Osszerantja a tejet és az igy kapott anyagot szirjitk majd le. Ezutan
kovetkezik a sajtkészités hazilag kovetkez6 fézisa a szirés.

Itt a savé eltavolitdsat kell elvégezniink, amit gy csindlunk. hogy a tetra pelenkdba
beleontjtik a felforralt alapanyagot.Ezutén felkdtjiik egy madzaggal a
konyhaszekrény fogantyijara, és egy talat tesziink ald, hogy a savé abba
belecsdpdghessen. Ez kb. 15 perc.

A sajtkészités kdvetkezo 1épése a sajtunk préselése.

A préseld edényiinkbe a textilanyagbol beledntjiik a turdszertt masszét, majd erre
ratesszitk a préseld korongot €s ezutan a 2,5 Iteres vizzel teli flakont, ami a
nyomosulyunk lesz.

A felesleges savo tavozik majd a kis lyukakon.

Kb.12 érat 4lljon igy. Ezutn ki Iehet dnteni a sajtot az edénybdl.

A kovetkez6 teendd a sozas, tartdsitas.

Sézas deszkan: A sajt tetejét és az oldalat j6! bekenjiik soval, majd kb. 3 orat
4llni hagyjuk. Ezutan megforditjuk és a masik oldalat is besozzuk, allni hagyjuk.
A sajt sarguldsa természetes jelenség az érés folyamata.

Minél tovabb érleljiik, annal sargabb és keményebb lesz.
De ez a sajt inkdbb azonnali fogyasztasra ajanlhaté.
Tartdsités: so flirdében 20-22 %-os konyhasot tartalmazd (1 liter vizhez 2 dl s6)

Szobahémérsékletii vizben 5-20 6réig allni hagyjuk.

5, Vajkészités hazilag
A felforralt tejszint 1 napot allni hagyjuk a hiitében. Robotgéppel addig verjik a
tejszint, mig a vaj és az {r6 kiilonvalik. Kiszedjiik a vajat az irobol, formazzuk
és hiitészekrénvybe tessziik.




