ehiokik Gouda sajt

whzisajtieszites

A Gouda sajt vildgszerte ismert, nagyon szeretett sajtfajta. A XIII. szdzadban kezdték el a készitését
Hollandidban, Gouda varosaban.

Ma a vilag sajtfogyasztasanak 50-60%-t teszi ki.

A Gouda tipikusan pasztorizalt tehéntejbdl késziil, de vannak kézmlives késziték, akik kecske vagy juhtejbdl is
allitanak el6 Gouda sajtot.

Ez egy félkemény sajt, melynek allaga sima texturaju, ize koratdl fliggéen lagyabb vagy pikansabb izvilagu.
Jelenleg hét kilénb6z6 Gouda sajtot kategorizaltak kortdl fliggéen. Graaskas a fiatal Gouda, mely 2-4 hét
érlelés utan fogyaszthatd, az Overjarig az 6reg sajt, mely tébb hénapig érlelt. ize zamatos, allaga kemény,
szine sarga.

A viaszolt kéreg szine jelzi az izbéli kilénbséget.

A piros a natur Gouda, a zdld a gydgynovényes, a sarga kdménnyel fliszerezett, és a fekete hasznaljak extra
érlelt, 1 éves Goudara.

A sajt dids izét fokozza a sajt kora.

HOZZAVALOK:

. 10 liter tej

. 1 kapszula Gouda, Trappista
sajtkultira

e 2 ml természetes tejolté 210 IMCU

. 1 kapszula lizozim enzim

e jodmentes so
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KESZITESE:
A tej lehetdleg extra minéségl legyen! Teljes tej, friss, fol6z6tlen.
Paszt6rozés: Belebntdm egy nagyobb labasba a tejet és elkezdem melegiteni.
63-65 °C-ra melegitem és 30 percen keresztll tartom ezt a h6mérsékletet.
A hémérséklet tartasahoz, legegyszer(ibb a vizflird6 hasznalata, de egy termolada is jol tartja a meleget. Majd

visszah(itém 32 °C-ra. Ezt pedig hidegvizes vizflirdében végzen. ® \eultlrazas:

A kulturat a hiitébdl kiveszem, széthlzom, és egy pici langyos vizben feloldom.

Hagyom allni a 15-20 perccel, hogy a kultiraszemek alaposan feloldédjanak és feléledjenek.

32 °C-on, 10 liter tejhez 1 kapszulanyi feloldott kultarat keverek.

10 -15 percig érlelem, pihentetem a bekultirazott tejet.

K6zben, korllbelll félidében a késdi (vajsavas) puffadas megeldzése érdekében, elkeverek a tejben a 1
kapszulanyi feloldott lizozim enzimet.

@ tej beoltasa:

32 °C-on, 10 liter tejbe, 2ml természetes tejoltét alaposan elkeverek.
Lefedem és 40-45 percig alvasztom, pihentetem Ugy, hogy kdézben a 32 °C-ot végig tartom. Fontos, hogy

_ ) o , S @ alvadék felvagasa:
ilyenkor mar nem szabad melegiteni, kevergetni, mozgatni a tejet.

Az alvadékot 1,5-2 cm-es rognagysagra vagom fel, sajtharfaval 8-10 perc alatt.

El6szor két irdnyl vagast végzek, varok 1-2 percet, majd folytatom a vagast, amig mindenitt egyenletes
régnagysagu lesz az alvadék.

@ ulepités:
10 perc Ulepités kdvetkezik. Ilyenkor az alvadékszemek az edény aljan, a savd pedig felette gylilik dssze.

@ alvadék mosasa:

A tejsavo 1/3 részét leszedem és visszadntok annyi 80 °C-os vizet, mig az egész egyenletesen el nem éri a 34
°C-ot.

K6zben folyamatosan kevergetem az alvadékot.

Ismét 10 percig hagyom piheni az egészet. Most addig szedem le a tejsavét, amig az alvadékot meg nem
latom.

Majd ismét 80 °C-os vizet toltok hozza, szépen lassan csurgatva addig, hogy az egész elérje a 38 °C-ot. Ezt a
hémérsékletet 15 percen keresztil tartom. Kézben viszonylag lassan, kiméletesen keverem, hogy az
alvadékszemek ne tapadjanak ossze.

Még tovabbi 10 percig pihentem, hogy az alvadék tudjon zsugorodni.

formazas:

Ledntém a maradék savds vizet. Az alvadékot gyorsan a formaba szedem, hogy ne hiljon ki.
Ugyelek arra, hogy az alvadékot ne nagyon torjik 6ssze, csak szépen, finoman nyomom a formaba. Mikor mar
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. . . L reselées
az O0sszes sajtalvadék a formaba kertilt, préslapot helyezek ra és lesulyozom. @ P
El6sz6r 1x-es sullyal préselem. A sulyt fokozatosan névelem, hogy a sajtdarabok ¢ssze tudjanak megfelel6en
tapadni.
Megkezdddik a forgatasi rend. Els6 forditas 10-15 perc mulva, a sulyt névelem 2x-re.
Masodik forditas 20-25 perc mulva, a suly ekkor mar 5x-e legyen a sajt sulyanak.
30-40 perc elteltével Gjabb forditas, ekkor a sulyt megint megduplazom, igy a sajt sulyanak a 10x-e kerll mar
ra.
A 10x suly marad végig a préselés, forgatas alatt.
Osszesen 16-18 6ran keresztll préselem, és forgatom a sajtot.
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®) sozas:
Készitek egy 20%-o0s softird6t, 15-16 °C-at. (20 dkg nem jodozott séhoz annyi vizet mérek, hogy 1 liter legyen
az oldat. Ezt jol 6sszekeverem.
Kiveszem a sajtot a formabdl, és olyan nagy talba teszem, melybe kényelmesen elfér.
Annyi sélevet 6ntok ra, hogy a sajt megemelkedjen, és ,Usszon”.
Sajt kildnként 10-12 érat aztatom, félidében 5-6 6ranal egyszer atforgatom a sajtot.
A sofurd6 leszlrt leve h(itészekrényben elall, igy 2x-3x is hasznalhatd. De nem art néha atforralni!

érlelés:

Fadeszkara teszem a sajtot, mindennap atforgatom és hagyom, hogy a kérge megszikkadjon.

3-4 nap elteltével, mikor mar jé szaraz a sajt kérge, bekenem sajtbevdndval a sajt tetejét és az oldalat félig
egy ecset segitségével.

Fél nap alatt megszarad, megforditom és a sajt masik felét is bekenem.

Ezt megismétlem még egyszer, hogy az egész sajton két réteg bevonod legyen.

Erlelem a sajtot 4-6 hétig 15-16° C-on, 80-85% péaratartalomban.

A sajtot minden nap at forditom.

Ha birjuk, legyen az érlelésiidé minél hosszabb. Igy még tébb iz tud kialakulni a sajtban az érés folyaman.

tarolas:

A sajt megbontasa utan, hlitészekrényben zsirpapirba csomagolva érdemes tarolni.
Fogyasztas el6tt V2 draval vegyik ki a h(itébdél, hogy a finom izek elécsalogassuk.

BOLDOG SAITKESZITEST!:)



