Parenyica sajt
Yobiokik

Wizisajtieszites .

FUSTOLT, &YORT SAJIT (2 NAP)

A parenyica vagy szalagsajt Szlovak eredet(i félkemény sajt, melyet régebben juhtejbdl, ma inkabb tehéntejbdl
készitenek.

A parenyica rostos, lemezes allomanyu sajt, kellemes iz( és jellegzetesen telt szagu.

Gomolya az alapanyaga, melyet érlelés utan nyljtanak, majd tekercselnek. A kész sajtokat aranysargara
flstolik.

HOZZAVALOK:

10 liter tejhez:

e 2,5-2,7 ml természetes tejoltd

e 1 kapszula STI gyurtsajt kulttra

e Jodmentes so

nagyobb mennyiségek készitéinek ajanljuk: PM24 kultira

KESZITESE:
J6 mindségl, zsirdus, teljes tejbdl készitem. Eredetileg bivalytejbdl készilt. Ma mar lehet tehéntejbdl,
kecsketejbdl, juhtejbdl vagy ezek keverékébdl késziteni.
A tejet egy nagyobb ldbasba 6ntém, és elkezdem melegiteni 38 °C-ig.

@ kultirazas:
A gyurtsajt kapszulas kultarat, ketté hiizom és a benne 1évé port, pici langyos vizzel feloldom. Alaposan
elkeverem.

Mikor elértem a 38 °C-ot, 10 liter tejhez 1 kapszula feloldott kultUrat keverek.
A labast lefedem, és 10 percig érlelem, pihentetem a tejet.

@ tej boltasa:

10 liter tejhez 2,7 ml természetes tejoltét keverek. Ha nagyon megkeverném, megallitom a tej forgasat, hogy
az alvadas nyugalomban torténjen.
Lefedem a labast, és 20-25 perc alvadasi id6 kovetkezik.

@) alvadék felvagasa:

Az alvadékot 2-1,5 cm régnagysagra vagom 8-10 perc alatt.
El6sz6r lassabban vagom, majd kicsit gyorsitok a vagasi sebességen, de nem kell nagyon gyorsan, hogy
nehogy tul apré legyen az alvadék.

@ ulepités:
Megint lefedem az edényemet, és 10-15 perc Ulepités kdvetkezik.
Ezalatt az 6sszes alvadék 6sszegylilik az edény aljaban.

i v
@ formazas:

Az 6sszegylilt savot a tetejérdl leszedem.

Ha mar nem tudok tobb savot leszedni, akkor egy adag alvadékot atszedek egy nagyobb sz(ir6be annyit,
amennyivel még kényelmesen tudunk dolgozni.

Lassan, egyenletesen 2-3-szor kinyomkodom a savét a tenyeremmel.

Nem kell teljesen szarazra nyomni, mert akkor késGbb a sajtunk is szaraz lehet. Ezt a sajtdarabot atrakom a
sajtformaba, és amennyire lehet eligazitom.

Mikor mar az 6sszes sajtalvadék a formaba kerilt kinyomkodva, 6vatosan atforgatom Ugy, hogy ami idaig alul
volt az most felllre kerdl.

Elkezd&dik a forgatasi rend: 10-20-30-60-120-240 perc és igy egyre ritkabban.

Nem is sllyozom, csak a sajt sajat sulya nyomja, a felsOréteg az alsé réteget.

sajt nydjtasa, formazas:

Ahhoz, hogy jél nyujthatd legyen a sajttészta, alaposan le kell savanyodnia (5.4-5.2 pH).

Ehhez a sajtnak melegben, 21-23 °C-ban kell érnie. 1-2 nap elteltével mar szépen nyujthatd lesz.

A megsavanyodott sajtot, deszkara boritom, és 1x1 cm-es kockakra vagom.

K6zeben egy kisebb labasba melegitek vizet, és literenként 2 evékanal sot szorok bele.

Mlanyag, h6éall6 szlirébe belerakok egy marék felvagott sajtot, és ezt dvatosan bele engedem a forrd vizbe
(80-85 °C).

Amikor megolvadt a sajt a forrd vizben, ez csak par perc, spatula segitségével addig gydrom, dolgozom &ssze,
mig egy homogén, csomdémentes sajtmasszat kapok.

Ha nem akar 6sszeallni, Ujra belemartom a forrd vizbe, hogy formazhaté legyen.

A sajtmasszat fatablara teszem és gyorsan, amig forrd, szalagot hiizok beldle, kb. 3 cm széles és 40 cm
hosszut.

Forro lesz a sajtmassza, de muszaj a melegséget kibirnia a kezlinknek, mert csak addig lehet nydjtani,
formazni, amig jo meleg a tészta.

A kinyUjtott sajtszalagot enyhén megsdzom. Mikor kih(ilt, szorosan feltekerem.



@ fustolés:

Fustolés el6tt fadeszkan egy napig szikkasztani a sajtot.

Rapakolom egy sirl racsra a gyonyorl parenyicakat, és keményfa forgaccsal, hideg fisttel addig fiust6lom, mig
szép aranysarga lesz.

Ez a fust er6sségétdl fliggéen 3-6 dra szokott lenni.

@ folyékony fust hasznalata:

Ha nincs fustdléd, akkor jol hasznalhatd a természetes flstkivonat is.

4 ml folyékony flstot belekeverek 2 dl vizbe.

A kinyUjtott sajtszalagot bekenem a folyékony fiisttel, majd vékonyan megs6zom, és szorosan feltekerem.
A flsttel higitott vizbe beledztatom a feltekert parenyicankat 3-4 o6rara. 1-2 ora elteltével megforgatom.
Mikor latom mar, hogy szép a szine, kiveszem, és hagyom megszikkadni.

tarolas:

H{t6szekrényben, zsirpapirba csomagolva.

BOLDOG SAITKESZITEST!:)



