Férskostam

Mjuka l6peostar tillverkas pd samma sitt som hardostar fram tills brytningen(nédr man skir koaglet i
tirningar). Den fardiga ostens konsistens kommer av att vattenhalten 4dr hogre 4n i hardost. For att géra
en mjukost maste man vara mycket forsiktig ndr man tar upp koaglet, sé att man inte later fér mycket
vassle avges och rinna bort. Du tar koaglet direkt efter att det satt sig ordentligt och lagger i dukklddd
form, utan att bryta det alls, eller i stora bitar. Ostarna pressas inte med vikter utan far sta och sjéilvpressa
i nadgra timmar.

Det finns ett flertal olika sitt att gora farskostar pa - bade med och utan ostlépe.

Syraostar tillverkas helt utan 16pe. Man sitter istéllet till en syra i mjolken som far den att dela sig i
ostmassa och vassle. Syran kan vara surkdrnmjélk, filmjélk, citronsaft eller ndgot annat surt du har
tillhands. Mjolken kan till och med surna och separera utan négon tillsats, och dven saddan ost &r dtbar.
Vasslan till syraostar dr inte sa lamplig att gora mese av for den skarpa smaken av syran féljer med och
forstdrks i den fardiga meseprodukten. Det dr syraostar som egentligen ska kallas for farskostar, men
namnet nyttjas ofta till alla typer av bredbara mjukostar.

Det vi ofta kallar mjukost(sddana som siljs pa tub och i askar) heter egentligen smiltost - det dr
varmebehandlade hardostar med en hel rad av tillsatser for att de ska behélla sin bredbara konsistens.

Alla farskoster kan smaksittas och endast fantasin avgor om och med vad du ska smaksitta din.
Konsistensen kan variera fran storgrynig(tex cottage-cheese) till alldeles slit(tex Philadelphia) och fran
mild till mycket syrlig.

Frida's farskost:

En enkel variant bestér i att man helt enkelt hettar upp filmjolk och later den rinna av. Detta blir en
relativt syrlig ost, beroende pa vilken sorts fil som anvinds.

Du behover:

« Fil (1L blir mellan 3-5dl fardig ost) - hemgjord filmjolk (1&ngfil) kan med férdel anvindas. Yoghurt
och andra varianter av syrad mjolk borde dven fungera bra.

« Kastrull

* Durkslag eller storre sil

* Bunke

« En ren duk av nagot slag (férslagsvis en vanlig kékshandduk av lin/bomull)

« Lufttatt kdrl att forvara osten i

« Salt

« (kryddor)
Virm filmj6lken under konstant omrérning till ca 45-50 grader, kdnn efter med fingret; om filmjélken
"ndstan branns" och angar lite sa dr det bra. Det ska dven synas som sma gryn om du doppar en tesked och
sedan synar den. Ju grynigare och ju hdgre temperatur du virmer till desto fastare och grynigare blir
slutresultatet.

Stéll durkslaget 6ver en bunke pa sé vis att vasslan som bildas kan rinna av och ldgg duken i formen. Hall i
den uppvirmda filmj6lken i duken och lat sté 6vertdckt med tex en tallrik i ca 3-4 timmar. Ta sedan upp
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duken med innehall och krama ur sa mycket vassla du kan, eller till konsistensen hos osten blir den du
onskar. Salta och krydda efter smak eller 4t osten helt naturell.

Forslag pa kryddning kan vara t.ex. riven vitlok, hackade valnétter, gronpeppar, mosad avokado, hel
kummin, farsk persilja, mm. Endast fantasin sitter, som sagt, granserna. Hallbarheten i kylskap ar ca 2-3
veckor.

Konsistensen kan alltsé varieras genom hur mycket man virmer och hur mycket man sedan pressar osten.
Experimentera dig fram!

Ett tips dr att spara vasslan som bildas och anvinda den som degvitska nér du bakar brod.

Keso/Cottage Cheese:

Syra mjolk - 1 dl filmjolk till 1 liter 30 gradig mjolk. Lat std 6ver natten. Blanda den syrade mjélken med 9
liter rumstempererad mj6lk och rér om i ndgra minuter. Virm till 25-30 grader och tillsatt 16pe enligt
doseringstabell pa forpackningen. R6r om noga innan du 'stannar mjélken. Lat 16pa i 25-30 minuter. Bryt
ganska fint och virm langsamt till ca 40 grader. Anvind durkslag och ta upp grynen och ldgg dem i iskallt
vatten. Skolj en gang till i iskallt vatten och lat det rinna av i kylen.

Kesomassan sitter sig gidrna och klibbar ihop under tiden den rinner av, sa skaka forsiktigt i durkslaget lite
dé och da innan grynen har stabiliserat sig.

Nu har du traditionell "Cottage cheese", vill man ha den bl6tare Arla-varianten kan man tillsitta lite fil,
gradde eller graddfil.

Farskost:

Koka upp en liter mjolk. Nar den precis borjar koka héller du i ndgot surt, tex 2-2,5 dl yoghurt eller
filmjolk, eller 2 msk citronsaft, man kan till och med anvénda citronsyra. Tillsitt 16pe. Det koagulerar
snart. Sila bort vasslen med ett vanligt durkslag.

eller

Virm upp mjolken till 30 grader och ta av den fran virmen. Hall i 16pe enligt doseringstabell pa
férpackningen och rér om. T4ck 6ver och 14t den 16pa 1 timme. Bryt ostmassan och hill upp i en tét silduk
eller diskhandduk som ligger i ett durkslag som i sin tur stér i en bunke. Osten dr fardig ndr den fatt lagom
konsistens. Salta och krydda osten efter smak, efter att vasslen runnit av. Det gar utmarkt att roka osten.
Salta den i sé fall och forma den till en fin ost som ldggs i en tradsil el dyl som gillras fast i en vanlig kall-
rok. Elda med 16vtra och se till att réken inte blir varmare 4dn 30 grader.

Fler varianter: Om man vill ha syrad ost héller man i lite fil eller kirnmjélk en stund innan 16pen. Om
man vill ha en mager ost anvander man skummj6lk, om man vill ha fet ost hiller man i gradde.

Fetaost:
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virm mjélken till 30-32 grader. Tillsitt 2% syra - bdde mesofil och thermofil - (férslagsvis 50% naturell
yoghurt och 50% A-fil - frystorkade kulturer 4r svérare att dosera.) och lat férmogna i 30 min. Tillsdtt
sedan ostlépe(dosera enligt férpackningen) och lat 16pa i 30 - 40 min. Bryt sedan osten i 1-1,5cm kuber. Ror
varje halvtimme i 2-2% timme och formsitt sedan i formar med ostduk. Forma flédigt/under ytan for att
osten ska bli sa tit som méjligt, precis som man gér ndr man formar en rundpipig ost. Lat osten sjdlvpressa
i rumstemperatur till dagen efter, vind dem 2-3ggr under forsta dagen. Lagg osten i 9% saltlake(se till att
hela osten tdcks av vitskan) och lagra i 5-12 grader i minst 5 dagar. Nu r den klar att dtas, men den
mognar och utvecklas i smaken med tiden. Tre-fyra ménader dr det ldngsta vi lagrat var fetaost, men det
kan ga att lagra langre.

Enkel Fetaost:

GOr en vanlig vitostmassa med 2-3 ganger mer fil i 4n vanligt. Bryt i 1-1.5 cm kuber. Lat den sjdlvpressa i
ostform med duk i kyl. Skiva den i 3 cm skivor och ldgg den i 9% saltlake och lat den lagras i en vecka eller
tva.

Mozzarella:

60 liter mj6lk. Varm/kyl till 37,8 grader och tillsatt 2 % thermofil kultur(osten kan bli gummiaktig om man
anvinder mesofil kultur, men det gér att blanda). Lat sta i 30 minuter. Tillsdtt ostlépe enligt
doseringstabell pa forpackningen. Lat det l6pa i 40 minuter. Bryt i 1 cm stora kuber, rér om forsiktigt i
nagra minuter, vila nagra fler minuter, upprepa nagra ganger.

Nu kommer det viktiga i processen: PH-virdet ska vara 5,2 (inte lagre for da kan tradiga karaktiren
férsvinna) Har tog det 3 timmar att na dit.

Ha tva byttor vatten firdiga - en med 85 gradigt och en iskall. Ldgg en storre bit av ostmassan i det varma
vattnet ca % minut. Tar du for stor bit och massan ligger i f6r linge, kan osten fa en kautschuk-konsistens.
Max 10 minuter gar bra. Tag sedan upp ca 1 dl av den och knada den rund. Tryck in 'dndarna' mot mitten.
Konsistensen dr som en blandning av bulldeg och tuggummi. Ligg den i det kalla vattnet och ta upp en ny
omgang. Anvind en trislev att ta upp osten ur den varma byttan och se till att det haller 85 grader. Ligg
den i mittad saltlake, 10 minuter/200 gram ost. Still i kylen. Sen kan osten(efter torkning) parraffineras,
rokas och ldaggas i olja eller saltlake. Det dr tradigheten i mjélkens proteiner som utnyttjas for att fa den
karakteristiska konsistensen. Buffelmj6lk dr bist, sedan ko, far och till sist getmjolk.

Haloumi:

10 liter opastoriserad mjolk varms till 32-34 grader. Hill i 16pen och rér om i ca 3 min. Sétt pa lock och lat
std 1 40-60 min. Bryt ostmassan i ca 2 cm kuber. Lat sta 5 min med lock pa. R6r om forsiktigt fran sidorna
och in mot mitten, och vdrm sakta upp massan till 40 grader under 20 min. R6r med jimna mellan
rum(idnda ner i botten ). Blir det 40 grader for fort, still at sidan tills totalt 20 min passerat. Det 4r bra om
vasslen dr klar istéllet f6r mjolkaktig. Om ostmassan &r for blaskig betyder det att det dr f6r mycket vassle
kvar i den. Ror oftare for att fa bort mer vitska, ungefir var 5 min. Nar 20 min passerat ta av och lat
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ostmassan sitta sig, detta gar snabbt. Hill av vasslen. R6r om igen och 1t massan sitta sig. Upprepa nagra
ganger for att fa bort sa mycket vassle som mojligt.

Ligg ostmassan i en ostform, gor detta snabbt da massan &r ldttast att forma nér den dr varm, pressa ner
ostmassan i formen. Still ostformen sa att vasslen kan rinna ut. Still en tyngd ovanpa for att fa ut sa
mycket vassle som mojligt. Lat std i press ca 1 timme.

Virm upp vasslen till 90 grader, hill i nigon syra(tex citronsaft) och ta bort Ricottan som flyter upp till
ytan. Nar Haloumi-osten pressats klart tar du ut den ur formen och delar den i fyra delar. Ligg ner dem i
den redan uppvirmda vasslen. Det far inte koka utan bara sjuda. Nér osten kommer upp till ytan dr den
klar. Det brukar ta ca 20 min. Lagra din Haloumi i saltlake. Se till att hela ostbitarna ar tdckta av vitskan
annars moglar den. Haller minst 4-6 veckor i kyl.

Du kan dven krydda din Haloumi-ost. Platta ut ostmassan och salta ganska ordentligt och str6 pa farsk
hackad mynta innan ostmassan viks ihop och sjuds i vasslen.

Ricotta:
Nar du tagit upp ostmassan fran vasslen kan du gora Ricotta.
Vidrm upp vasslen till 90 grader och hill i syra(tex vinidger eller citronsaft) nir det natt ritt temperatur.

Ror om och sitt pa locket och efter bara ndn minut nir du lyfter pa locket har du Ricotta(en typ av Cottage
cheese) flytande pa ytan ta upp detta med en halslev och l4gg i en sil s den far rinna av. Smaksitt efter
eget tycke.



