Ementali sajt
YoBiok ik

nazisajtkeszites
Svajc legismertebb nyers tejbdl készlild kemény sajtja a Emmentali. A berni kanton, Emme folyd volgyébdl
szarmazik.
Alakja nagy méretl korong, melynek atmér6je 70-100 cm, magassaga 12-18 cm, sulya legalabb 75 kg.
Eredet védett valtozatait a mai napig réz Ustokben készitik, kézmUves technoldgiat hasznalva.

HOZZAVALOK:

Friss, extra min6ség(i nyers tej, legalabb 10 liter, de inkabb 30 liter
1 kapszula Ementali sajtkultdra (/ 10 liter tej)
2,4 ml természetes tejolté enzim 210 IMCU (/ 10 liter tej)
1 kapszula lizozim enzim (/ 10 liter tej)
e jédozatlan sé
10 hét gondoskodas és tliirelem ©

KEszITESE:

Tej:

Csak a legjobb, extra minéségl nyers tejbél készilhet ementalira hasonlitd hazi sajt!

Minél nagyobb mennyiségl tejbdl készitjik, annal intenzivebb izvildgot -és szebb lyukazatl sajtot fogunk kapni,
de kisebb méretl sajtok formajaban is érdemes kiprdbalni ezt a kilonlegességet.

@ kultarazas:

Nagy, bevizezett labasba 6ntém a tejet. Elkezdem melegiteni és kdzben kiveszem a h(itdmbdl a kulturat.
SzéthGzom a kapszulat, talkaba 6ntom és pici langyos vizben feloldom. Félreteszem amig melegszik a tej.
30-32 °C-on, 10 liter tejhez 1 kapszulanyi feloldott ementali kultarat keverek a tejbe.

El6érlelés: 30 -35 percig fedd alatt elGérlelem a sajttejet. Ilyenkor a mezofil savanyitd térzsek szaporodasnak
indulnak.

Parszor atkeverem, de mindig lefedem a labast, hogy megdvjam a kih(léstdl, igy tudnak majd a
tejsavbaktériumok egyenletesen dolgozni.

@ tej boltasa:

Ezutan 10 literenként 2,4 ml természetes tejoltdt 6ntok a bekultirazott tejemhez. Alaposan elkeverem,
korllbelll 1-2 perc alatt.

A tej alvadasa korulbelil 30-35 percig fog tart, amig az oltd megalvasztja egyenletesen az egész tejet.

A tej elkezd stirlisédni, korilbelll 15 perc mulva, de ahhoz, hogy ez teljes megaludjon 30-35 perc sz(ikséges.
Lefedem az edényem, hogy az alvadas alatt is minél kevesebb legyen a héveszteség.

Az alvadasi id6 alatt a tejet nem szabad mozgatni, kevergetni, melegiteni.

@) alvadék felvagasa:

Az alvadékot el6sz6r 2x2 cm-re vagom, majd 4-5 percet varok, hogy a savo kiserkenjen.
Ezutan addig apritom tovabb harfaval az alvadékot, mig 3-4 mm-es rognagysagot nem kapunk.
El6sz6r lassabban hizom a harfat, majd egyre gyorsabban.

@) utdmelegités:

Az alvadék felvagasa utan, rogton elkezdddik az utomelegités.

48-50 °C-ig melegitem allandd keverés kdzben gy, hogy 5 perc alatt 2-3 °C emelkedjen a h6mérséklet.
Ilyenkor a melegités hatdsara az alvadék zsugorodik és még tébb savo tavozik beldle.

Lényeges az allandd kevergetés, hogy az alvadékszemek ne tapadjanak 6ssze, hogy minden egyes szem kiilon-
kidlon melegedjen fel.

L4 . 'l
@) utdsa jtolas:
10-15 perc keverés kovetkezik melegités nélkll. Az alvadék szemek tovabb szilardulnak, keményednek.
Majd 10 perc csak keverés kovetkezik.

eldpréselés:

A savé 1/3-ad részét leszedem. Edény atmérdjl perforalt lappal 6sszenyomom az alvadék szemeket
a labas aljara, 10 percre lestlyozom.
10 liter tejhez 1-1,5kg sulyt teszek.



Ugy lehet a sulyt elhelyezni, hogy a préslap kézepére tesziink egy magasabb format,

amire sulyt lehet tenni, hogy ne érjen bele a suly a savdoba. Ezutan az edény aljan 6sszeallt alvadékkal mar
kénnyen lehet dolgozni.

A alvadék korongot felvagom akkora cikkekre, hogy kényelmesen el tudjam rendezni a sajtformakban.
Ilyenkor még nagyon képlékeny a sajttészta, ezért a forman belll tobb darabbdl is lehet rendezni, akar
egymasra helyezve is.

Csak az a fontos, hogy végig a meleg savoban dolgozzunk, hogy ne h(iljon meg az alvadék.

Amig meleg az alvadék, addig tud jol 6sszetapadni minden szem, minden darab.

A sajtformat nagyon hasznos kibérelni benedvesitett sajtruhaval.

Mikor telepakoltam a sajtformat a savo alatt, kiemelem és préslapot helyezek ra.

@ préselés

A préselési id6 6-8 ora. A préselés teljes ideje alatt meg kell dvni a sajtot a kihdléstdl!

A sajtkonyha idedlis hémérséklete 23-24 °C, mert ezen a héfokon tudjak a baktériumok kelld gyorsasaggal
lebontani a sajtban |évé tejcukrokat.

El6szor a sajt sulyaval megegyez6 sulyt teszek ra. Majd megkezdddik a forgatasi rend. 10-20-30-60-120 perc,
utan 240 perc a forgatasi id6.

A suly el6szor a sajt sulyanak megfeleld, majd a kdvetkezd forditasnal emelem a dupldjara, majd az 5x-re,
majd 10 szeresére.

A nagyobb, 6kg feletti sajtokat 10-20 szoros préserdvel kell megpréselni.

Ennek megfeleléen a sajtot er6sen préselhetd formakban, vagy sajtkavaban érdemes elkésziteni.

Ezt kbvetben a sajtot hlivosebb helyre kell tenni 14-16 °C-ra, hogy a végsl savassag kialakuljon.

A sajt pH-ja ne legyen alacsonyabb, mint 5,2-5,3.

A tul savas kbzeg gatolja a gaztermeld baktériumok miikodését és nem fog tudni kialakulni a vagyott kerek

Lehet séfirdében sbzni, vagy szarazon sdzni is.

Szaraz s6zas: A so6z0 helyiség hémérséklete 15-16 °C-on idealis.

Jédmentes, nagyobb szemcséjli sdval alaposan bed6rzs6lom 3 napon at a sajt tetejét és aljat. Oldalait aprébb
szem(i por séval dérzs6lom at.

Minden sbzas el6tt szarazra térldm a sajtot, majd megforditom. A deszkat is minden nap szarazra térlom.

Vagy s6zas sofiirdében: Feloldok 20 dkg sét annyi vizben, hogy az 6sszmennyisége az oldatnak 1 liter legyen.
Sajt kildnként beaztatom 10-12 drara. A séoldat h6mérséklete 15-16 °C. 5-6 éra elteltével megforditom a
sajtot a sdoldatban.

A sofurdé leszlrt leve hiitészekrényben eldll, igy tébbszor is hasznalhatd. De nem art néha atforralni és pétolni
a s6 mennyiségét.

érlelés:

I. Szakasz, hideg érlelés:

Hideg érlelés 12-14 °C-on, 80-85% paratartalomban 2 hétig.

Ha nincs idealis érleld helyiséged, akkor nagyon hasznos tud lehet a sajtbevonod viasz.

Ez egy érlel6 viasz, ami a sajtra rakenve megvédi a sajtot a kiilsé hatasoktdl, karos penészektél, gombaktdl
mik6zben a sajt megfelel6en lélegzik.

I1. Szakasz, meleg érlelés:

Meleg érlelés 23-25 °C -on, 40-42 napig, 80-85 % -os paratartalomban.

A meleg érlelés nagyon fontos a kerek erjedési lyukak kialakulasban. Ilyenkor tudnak csak érvényesilni a
gaztermeld baktériumok.

Ha nincs megfelelé melegben, nem tud a propioni baktérium dolgozni és nem lesznek elég nagyok a lyukak.
Ne aggddj, nem fog a sajt a melegtél megromlani!

Egy otlet az érleléshez: A meleg érlelési szakaszban boritsd le a sajtot egy agyag virdgcseréppel.

A sajt forgatasakor minden nap locsold be a cserepet langyos vizzel, hogy a sajt kelléen paras levegdben
érhessen, ne szaradjon ki az érlelés alatt.

II1. szakasz, hideg érlelés:

Hideg érlelés 12-14 °C-on, 2 hétig. A sajtot naponta at kell forditani végig az érlelés alatt!

A penész a sajtbevondn is meg tud telepedni a nedves kérnyezetben.

Ezért nem art a bevonatos sajtot is néha sds oldattal attérélni, majd utana szarazra.



tarolas:
A megbontott sajtot hlitészekrényben, zsirpapirba csomagolva, majd lazan félidba, vagy lezart dobozban tudod

tarolni.
Fogyasztas el6tt V> draval vedd ki a h(itébdl, hogy az izek eldjdjjenek.

BOLDOG SAITKESZITEST!:)



