Yobiok ik EDAMI SAJT

Edami, vagy Edammer sajt, hagyomanyos holland kerek sajt. Viaszban érlelt
félkemény, enyhe iz(, népszer( sajtfajta.

HOZZAVALOK:
e 10 liter tej
e 1 kapszula Edami, Trappista sajtkultura
e 2 ml természetes tejoltd (210 IMCU)
o 1 kapszula lizozim enzim

e joédozatlan so
KESZITESE:
J6 minGségd, teljes tejbdl készuljon.
@ kulkGrazas:
El6veszek egy nagyobb labas, kicsit bevizezem a belsejét, hogy a tej melegités
kdézben ne tapadjon le.
A tejet belebéntdm, és elkezdem a melegitést 30 °C-ig.
Néha a tejet atkeverem, és ellen6rzom a homérsékletet.
Kozben 25-26 °C-nal a késéi (vajsavas) puffadas megel6zése
érdekében, feloldok 10 literenként, 1 kapszula lizozim enzimet, és hozzdadom a
tejhez.
Alaposan 6sszekeverem
Kozeben a kulturat is kiveszem a hiitobdl, a kapszulat széthizom, és kevés
langyos vizben feloldom.
30 °C-on, 10 liter tejhez 1 kapszula feloldott Edami (Trappista)
kulturat ) keverek.

A labast lefedve, 30 percig érlelem, s hagyom, hogy a kultura dolgozzon..

@ tej beoltasa:

10 liter tejhez 2 ml természetes tejoltét (210 IMCU) keverek. Az
edényt lefedve, 30 perc alvadasi id6t hagyok neki.
Ez alatt a folyékony tej, szilardda alakul at.

@ alvadék felvagasa:

Az alvadékot 1-1,5 cm-re vagom fel 8-10 perc alatt, mindaddig

mig mindenhol egyenletes régnagysagot nem kapok.

En ezt harfaval szeretem a legjobban végezni, és kdzben egy nagyobb préslappal
keverem, hogy az edény aljardl is fel tudjam hazni az el nem vagott alvadékokat.
Ismét lefedem, hogy a meleget megdrizzem. 10 percig pihentem, Ulepitem az
alvadékot.

@ alvadék mosasa:

Az 0sszegyllt savébol leszedek 30%-ot (3 liter), ezzel a tejcukor taplalékot
elveszem a baktériumoktdl, igy nem lesz annyi savtermelés.

Ett6l majd a sajt édesebb, omldsabb lesz.

Visszadntok ugyan annyi 60-65 °C vizet szépen lassan ugy, hogy kézben
folyamatosan az egészet atkeverem.



A meleg vizt6l az alvadékszemek atmelegednek, és kb. 34 °C-ra n6 a
homérséklete. Ez a folyamat 15 perc.
Leszedek 1-2 liter savot és félreteszem kés6bbi felhasznalasra.

v v
@) formazas:

Sajtruhaval bélelt formaba teszem az alvadékot, préslapot teszek ra, majd
sulyozom.

El6sz0Or a sajt sulyanak a 2x-vel, majd 20 perc mulva megforgatom, és a sulyt
ndvelem 5x-re. Ezzel a sullyal préselem 40-45 percet.

Kozben felmelegitem 50°C-ra a félre tett tejsavot, elzarom a tlizhelyet, majd
beleteszem a sajtot forma nélkdl.

Hagyom 20 percig benne, hogy az egész sajt atmelegedjen. Kiveszem a sajtot a
meleg tejsavobdl, és nedves sajtruhaval bélelt formaba teszem.

10 kg sullyal préselem 6 éran keresztll, kbézben 3-4 x atforditom.

Sézas:

Ezutan készitek egy 20%-o0s soflirdét, 15-16 C°-at. (20 dkg nem jodozott séhoz
annyi vizet teszek, hogy 1 liter legyen az oldat. Jdl elkeverem!)

A sajtot olyan nagy talba helyezem, amelyikbe annyi sélevet tudunk énteni r3,
hogy a sajt Uszni tudjon.

1kg-os sajtot 12 éran keresztilil aztatom, de attdl fliggden, hogy mennyire sésan
szereted a sajtot, az id6t kicsit modosithatod.

Egyszer atforgatom sajtot a séflirdében.

érlelés:

Hagyom szikkadni a sajtot 3-4 napig. Ha mar teljesen szaraz tapintasu a

kérge, rakenem a két réteg sajtbevondt,

és 12-14 °C-os helyiségben 85%-0s paratartalomban, 6-12 hétig érlelem.
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