Recepﬂ

For att gora en ost av 10 liter mjolk behovs:

+ Gryta pa minst 15 liter

« Slev med runda kanter

+ Lang hushallskniv eller 'ost-harpa'

« Ostform eller sil/durkslag

« Ostdukar eller Lin/bomullsdukar, grovt vivda

« ev. Tyngd 1-2 kg(for att pressa ut vasslen ur ostmassan)

« Koksalt ca 10g utan jod eller saltlake utan jod

* Ostvax eller paraffin till ostar som ska lagras lange

« Karl att samla upp vasslen i

« Galler att stélla ostformen pa nir 16pen rinner av
Utbytet ndr man gor ost dr ca 10-12% sé detta blir en ost pé 1-1,2 kilo.

DAG1

Gor syrakultur: Sitt 1 dl filmj6lk eller yoghurt i 1 liter spenvarm(25-30 grader) mj6lk. Lat sta dver natten i
rumstemperatur.

DAG 2 och ev 3(beroende pa vilken tid du bérjar pa dagen)
9 liter 20 gradig mj6lk syras med syrakultur. R6r om i 30 minuter.

Virm till 27 grader och tillsdtt 16pe enligt doseringstabellen pa férpackningen och rér om noga. Stanna
mjolken och lat I6pa i 30-45 minuter.

Bryt ostmassan i 1,5 cm stora kuber med en ldng kniv.

ROr om forsiktigt. Forst 15 minuter utan virme, sen under langsam(1-2 graders temperatur héjning pa 5
minuter) uppvarmning till 37 grader. Ta av frén plattan och ror tills du har rort i sammanlagt 1-1,5 timme.
Den gryniga ostmassan ska vara spinstig och gnissla lite mot tinderna. Den langa rérningstiden ger en
aromrik ost.

Still formen med ostduk i pa ett galler 6ver en form och hill i det mesta av vasslen utan att det kommer
med f6r manga ostklumpar. Ta forsiktigt upp ostmassa med en halslev och férdela i formen och tryck till
med niven allt efter som. Detta ger en grynpipig ost. Vill du ha en rundpipig ost ska du packa ostmassan i
formen under vasslens yta.

Vasslen kan du tex baka med eller ge till grisarna.

Vik duken 6ver ostmassan och lat sjédlvdranera 15 minuter, vind och 1at vila i 15 minuter till. Vid tredje
vandningen stiller man en tyngd(ca 1 kg) pa osten. Vind en géng i kvarten den nidrmaste timmen, anvind
vikten. Kld om osten med duken(som ev skéljs i vatten mellan varje omklddning) vid varje vindning sa att
den halls sndvt mot osten. Sista gangen kan vikten viga kring 2 kg och allt far sta i ett dygn.

Ligg osten med duk och form i kylen 1 timme och ta dérefter ut osten ur formen. Ligg i kallt rent vatten
nagon timme. Den far en renare och mer tit yta da. Lat ligga i en ren torr duk i ndgra timmar efter
skoljningen.


www.princexml.com
Prince - Non-commercial License
This document was created with Prince, a great way of getting web content onto paper.


Recept

Ligg ddrefter osten i saltlake 10-12 timmar for en ost pa 1 kilo. Kortare tid om osten dr mindre. Havssalt
ger en "vinligare" silta, men stensalt duger bra. Rékar du ta salt med jod sa far du en vit ost som inte
mognar nagot alls under lagringen. Ta vdl hand om din saltlake, den kan anvdnds om och om igen. Man
tillsdtter mer vatten och salt vid behov.

LAGRING

Torka pé en sushimatta(vass, halm eller liknande) eller pa en triplanka. Rundpipig ost lagras i 10-12 grader
i 10-14 dagar. Grynpipig ost lagras i 15-18 grader i 3-4 veckor. Vind varje dag.

Hur ldnge? Sa ldnge du vagar! Men den borjar bli god efter tva veckor, men ge den minst 4 veckor. 10-15
grader dr en lagom temperatur om den ska lagras lingre. Har du tdlamod sa kan du prova att lagra i flera
manader.

Moglar den kan du torka av den med tyglapp med saltlake pa. Byt lagringsstille till ett torrare rum. Blir
den for torr, stéll den fuktigare.

Man hittar sina perfekta platser i hemmet efter ett tag.

Det gér att sitta parafin eller ostvax pa osten ocksa. Det dr vanligast pa ostar som ska lagras ett lingre tag,
eftersom det skyddar mot mégelangrepp. Lat osten ligga ndgra dagar(vind varje dag) utan duk pé en torr
plats i 10-15 grader tills ytan kdnns torr. D4 kan den doppas i paraffin eller ostvax.
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