Halloumi sajt
Ybiokik

A Halloumi sajt készitésének hagyomanya Ciprus szigetérdl ered. Eredetileg juh -és kecsketej keverékébdl
készllt, ma mar sok helyen készitik tehén tejébdl is.
Sés Iében taroljak, szine fehér, szerkezete réteges. Hagyomanyosan menta levelével fliszerezték, hittek benne,
hogy ez tartésabba is teszi a sajtot.
A szokasosnal magasabb olvadaspontja miatt jol grillezhetd. Kérge szépen megbarnul anélkil, hogy a sajt
szétolvadna.
Cipruson a meleg hdnapokban gérégdinnyével fogyasztjak. Illik még hozza mindenféle salata, zoldség,
gyumodlcs, érett sonka is.
A Halloumi félkor alaku, sulya kb. 220-270 g.

HOZZAVALOK:

. 1 kapszula Yobiotik gyurtsajt kultira / 10 liter tej
e 2,5-2,7 ml tejolté 210 IMCU / 10 liter tej
. citromsav
¢ jodmentes so
KESzZITESE:
Friss, fol6zotlen tejbdl késziljon.
@ kulkirazas:
Nagy labasba 6ntém a tejet, felmelegitem 30-31 °C-ra.
Kozeben kiveszem a h(itészekrénybdl a gyurtsajt kultirat, a kapszulat széthizom, és a benne Iévé port kevés
langyos vizzel feloldom.

30-31 °C-on, 10 liter tejhez hozzdadom a feloldott kulttrat, alaposan elkeverem.
10 percig érlelem, pihentetem a bekultlrazott tejet, a baktériumok elszaporodasa érdekében.

@ tej beoltasa:

30-31°C-on, 10 liter tejben 2,7ml természetes tejoltot keverek.
Lefedem és 30-35 percig hagyom, hogy a folyékony tej szilardda alakuljon, megaludjon. Az
alvadas kézben sem mozgatni, sem keverni nem szabad!

@ alvadék felvagasa:
Az alvadékot 1,5-2 cm-es rognagysagra vagom fel 8-10 perc alatt, egyenletes méret(re.
@) utdmeleqgités:

Felmelegitem az alvadékot 38-40°C-ig, kdzeben lassan atkeverem, hogy minden szem kilon-kilén melegedjen
és ne tapadjon Gssze.
Ez a folyamat, 20-25 percig tart. Ezt a hémérsékleten még tovabbi 20 percig tartom és kdzben 3-5 percenként
atkeverem az egészet.

@ ule pités:

Ezutén 5 perc Ulepités, pihentetés kdvetkezik.
Az alvadék 6sszegylilik az edény aljara, és amennyi savoét tudok, leszedek rdla.
Ezt a savot elkezdem melegiteni 86-92°C-ra. Figyelek, hogy ne forrjon fel, de a 86 fokot mindenképpen érje el.

formazas:

Mikdzben melegszik a tejsavd, az alvadékot formaba pakolom.

A savoét enyhén kinyomkodom az alvadékszemek koziil, és rétegenként, jol eligazitva telerakom a formakat.
Mikor tele van a forma, préslapot teszek ra, és kevés sullyal megpréselem.

Ha lagyabb sajtot szeretnénk, még préselni sem muszaj, de a forgatas az nagyon fontos! A suly, ne legyen tébb
a sajt sulyanal. 10-15 percenként megforgatom a sajtot.

A felmelegitett savobol ricottat (ordat) készitek. Mikor elérte a tejsavo a 86-92°C-ot 10 literenként 1 csapott
evlOkanal citromsavat szérunk bele.

Finoman elkeverem, majd 10-15 percet varok, hogy a savofehérje 6sszegy(ilén a savo tetején.

Lathatdan szép egybefliggd a feliletet képez a fehérjepehely, 6vatosan atszedem egy sz(ird segitségével ricotta
formaba, vagy egyszerlien sajtkendébe.

A forré maradék savot melegen tartjuk 87-90°C-on. Ez alatt az id6 alatt kelléen savanyodik, és tomorodik a
sajtunk.
A formabdl kiveszem, és felvagom ujjnyi vastag szeletekre.



Ovatosan beleengedem a sajtszeleteket a forré savéba és tiirelmesen varok, amig minden szelet feltszik a
folyadék tetejére.
Hagyom még 10 percig, hogy a Halloumi az igazi karakterét megkapja. Lapos szedGvel, sorra mind kikapdosom.

v v
(@) sbzas:
Gyorsan mig meleg a sajt, soval bed6rzsdl6m mindkét oldalat. Vigyazni kell, mert nagyon forrd!

A sajtra rapakolok par levél szaritott vagy friss mentalevelet (vagy egyéb fliszereket). A
besdzott, fliszerezett sajtot ketté hajtom, és kicsit megnyomkodom.

@ tarolas:

Mikor kih(lt, a savobdl készitek 6-8%-0s sos levet, és ebbe egymas mellé allitom a sajtokat.

Legjobb erre egy csattosliveg! Lezdrom, majd beteszem h{itébe. Tébb hdnapig is elall, kis adagokban is
felhasznalhato.

Magas olvadaspontja miatt konnyen grillezhets. Akar kockara vagva, zoldségekkel, hisokkal egyutt is stthetd.

BOLDOG SAITKESZITEST!:)



