Friss, fiiszeres, gomolya sajt
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A gomolya vagy gomoélye cipd, gémb alakl natdr sajt. Innen ered a neve is, ami a sajt gémbolyded formajara
utal.
A gomolya sajtot pasztorok készitették és készitik az alféldon és az Esztendkon az erdélyi havasokban.
Készllhet juhtejbdl, tehéntejbdl és kevert tejekbdl is.
Pasztorok 6rzik a hagyomanyokat, a sajt egyszerl készitését. A frissen fejt meleg tejet oltdbenzimmel beoltjak,
az alvadékot felvagjak, vagy dsszetorik.
Ezutédn az alvadékot sajtkendbvel 6sszefogjak, a kendét megtekerve savo nagyjat kinyomkodjak, majd a négy
sarkat keresztbe 0sszekOtve, gerendara akasztva a maradék savot kicsepegtetik.
Az igy elkészlt sajt cipd alakd, 2-3 kg-os. Szell6s helyen a pasztorkunyho eresze alatti polcon vagy a tetd alatt
allé gomolyaszariton 5-6 napig szikkasztjak, érlelik.
A gomolya a legegyszeribb sajt, de tdbb mint gondolnad:
Batran fliszerezheted kedvenc fliszereiddel, keverhetsz bele magvakat, aszalvanyokat, érlelheted, fist6lheted,
két hét utan grillezheted.
A natur gomolya, néhany nap érlelés utan pedig gomolya turdnak is ledaralhatod, és tovabb érlelheted.

HOZZAVALOK:

e 10 liter friss, nyers tej
e 2,7 ml természetes tejolté 210 IMCU
e 1 kapszula mezofil starter kultira (ajanlott)
e jodmentes so
KESZITESE:
J6 mindségl, teljes tejbdl készliljon. Ez allhat tehéntejbdl, kecsketejbdl, juhtejbdl vagy ezek keverékébdl is.
A gomolya hagyomanyosan hdkezelés nélkul, friss tejbdl készil. Lehetnek azonban olyan kérilmények, amikor

ajanlott a tej el6zetes hdkezelése.
Erre a legidedlisabb a 63-65 °C, 30 perc héntartassal, majd 38 °C-ra visszahlitve indulhat a sajtkészités.

@ kulkirazas:

A gomolya sajtokat eredendGen a tejben természetesen szaporodd mezofil tejsav baktériumok savanyitjak,
készitik.

A kis gazdasagokbdl szarmazdé tejek altaldban tartalmaznak is elegend6 savanyitd torzset a sajt készitéshez.
Viszont egyre tobbszo6r eléfordul, hogy a vegyszerezés és az automatizalt fejés kovetkeztében a tej nem
tartalmazza kell6 mennyiségben olyan baktériumokat,

mely nélkilozhetetlen sajtkészitéshez.

Az ilyen tejeket ajanlott mezofil starterrel bekulttrazni.

Egy nagy labasban felmelegitem a tejet 38°C-ra. Kézben 1 kapszula mezofil starter kultarat kevés langyos
vizben feloldok.

Mikor mar 38 °C-os a tej, beledntdm a kultarat, és alaposan elkeverem benne.

A labast lefedem, és 10 percig el6érlelem a sajttejet.

() tej boltasa:

38°C-on, 10 liter tejbe 2.4-2.5 ml természetes tejoltdt keverek.

Az edény most is lefedem, hogy a tej teteje ne hiiljon meg az alvadas alatt. 25-30 percig alvasztom,
pihentetem Ggy, hogy kbézben a végig 38 °C-ot.

Ha kevés tejjel dolgozol, érdemes vizflrdét hasznalni.

Alvadas kozben a tejet melegiteni, kavargatni, mozgatni nem szabad.

alvadék felvaqasa:
@ 9

Az alvadékot 1,5-2 cm-re vagom 8-10 perc alatt. Ez kérulbelll akkora, mint a torékmogyord.

Arra kell figyelni, hogy az alvadékrogék nagysaga mindenhol egyenletes nagysagu legyen.

Az alvadékot sosem térjik, mindig csak vagni szabad! Ha térjik az alvadékot, vagy tul gyorsan vagjuk, a
savdba nagyon sok fehérje fog kertlni ahelyett, hogy a sajtba maradna.

gy a sajtunk, szaraz, toredezettebb lesz.

@ &Lepf&és:

10-15 perc Ulepités kovetkezik, ezalatt az 6sszes alvadék lelilepszik az edény aljara, felette pedig 6sszegyllik a
szép sarga tejsavo.

@) formazas:

Az edénybe beleengedek egy sz(irét. Ez nem tud lejjebb sillyedni az alvadéktodl, igy a sz(rébél egy merdkanal
segitségével az 6sszes savot, amennyit kényelmesen tudok, leszedek.

Ha mar nem tudok tobb savot leszedni, akkor tiszta kézzel belenyllok az alvadékba, és lazén az egészet
atforgatom, atszell6ztetem.

Ezt addig csindlom, mig az 6sszes Gsszetapad alvadékszem szétvalik egymastol.

Egy nagyobb sz(irébe kiveszek egy adag alvadékot, annyit amennyit még kényelmesen meg tudok munkalni.



Lassan, egyenletesen 3x-4x tenyeremmel megnyomkodom az alvadékot.

Ha szeretném flszerezni, ilyenkor hozzadkeverem az aprora vagott flszert, majd még egyszer atdolgozom az
egészet.

Figyelek végig arra, hogy az alvadékszemeket ne nyomjam szét. Az igy elkészllt sajtdarabot atpakolom a
sajtformaba.

Mindig egy kicsit igazitok rajta, hogy egyenletesen helyezkedjen el mindentt.

Mikor mar az 6sszes sajtalvadék a formaba kerillt kinyomkodva, rogton egy forditassal kezdek. Nem, kell
aggddni, nem fog széthullani darabokra!

Mikor megforditottam, préslapot teszek ra, és ugyanannyi sullyal préselem ahany kilé a sajt. 10 liter tejbdl lesz
1 kg sajt, akkor azt 1 kg sullyal préselem.

Ezutan elkezdddik a forgatasi rend! A szép sajtnak az egyik titka a rendszeres forgatas. Akkor lesz egyenletes,
szép a sajt, ha ezt az id6t még raszanjuk a sajtra.

A sajtot a formabdl kiveszem, és atforgatom el6szoér 10 perc mulva, majd 20-30-60-120-240 perc és igy egyre
ritkabban.

A sajt forgatasat és préselését szobah6mérsékleten 21-23 °C-ban végezem 24 6ran keresztill. Ilyenkor a
sajttészta gyorsan savanyodik, atalakul a tejsavbaktériumok munkaja altal.

sbzas:

Ezutan készitek egy 20%-o0s softird6t. (20 dkg nem jodozott séhoz, 6nték annyi 15 °C-os vizet, hogy 1 liter
legyen az oldat.

A sot, alaposan elkeverem a vizben.) A sajtot olyan nagy talba helyezem, amelyikbe annyi sélevet tudok énteni,
hogy a sajt Uszni tudjon.

Ez nemcsak a sajt ize miatt fontos, hanem a savanyodas ledllitdsa és a tartdsitas miatt is.

En egy 1kg-os sajtot, 8-10 drat szoktam aztatni, de attdl fiiggéen, hogy mennyire sésan szereted a sajtot, az
id6t modosithatod.

Félidében egyszer atforgatom a sajtot.

A sofurd6 leszlrt leve h(itészekrényben elall, 2x-3x is hasznalhatd. De nem art néha atforralni, és potolni benne
a sot.

@ érlelés:

17-19 °C-on, 85% paratartalmu helyiségben 5-6 napig érlelem natur kezeletlen fadeszkan. A sajtot minden nap
egyszer atforgatom.
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@ tarolas:
H{tészekrényben, zsirpapirba csomagolva, majd lazan félidzva 2-3 hétig elall, de mindig befolyasolja az
eltarthatdsagat a hozza adott fliszer is.
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