Bldskimmelost - Roquefort / Gorgonzola / Danablu /‘/Q;\l

Bldskimmeloste er ikke komplicerede at lave, men man skal ikke miste
modet, hvis man skal gve sig nogle gange for at evne at osten udvikler
sig optimalt. Forlgbet af opskriften pa bldskimmelost ligner meget
hvidskimmelost, men der er et par sma-aendringer i opskriften som har
til formal at hjeelpe udviklingen af bldskimmelkulturen indeni osten.

Ingredienser til 4 stk. bldskimmeloste, ialt 1 kqg:

- 6-8 liter meelk
- 3 knsp frysetarret syrevaekker
- eller Y2 dl keerne- eller tykmaelk blandet med 2 dl yoghurt naturel
- 1 knsp frysetgrret bldskimmelkultur
- eller et lille stykke fra en god skimmelost
- 2 ml ostelgbe
- 4 tsk fint salt

Eventuelt

- Vindruekerneolie

Redskaber:

- Gryde med lag Eventuelt:
- Dgrslag el. Sigte

- Hulske - pH-indikatorer
- Laksekniv

- Ostebakker

- Ostenet (fine og grove)

- Osteforme

- Pipette

- Termometer

- Strikkepind, 3-4 mm

- Ostepapir

Forberedelser:

Man kan eventuelt tage maelken ud af kgleskabet og stille den pa
kgkkenbordet i op til 10 timer inden man starter fremstillingen.

Det starter altid med renggringen

Hygiejnen skal vaere i fokus, nar man fremstiller ost: Heeld vand i
gryden og kog det med 13g. Nar vandet koger, skold de redskaber som
egner sig. Brug den rene opvaskebgrste hvor muligt. Brug eventuelt
gsen til at haelde vand i bakkerne og dgrslaget til at tage osteforme og
lignende op af det kogende vand.
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Fremgangsmade:

« Heeld maelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

« Bland syrevaekker og skimmelkultur (eller et stykke skimmelost oplgst i
lidt lunt maelk) i et glas med lidt koldt vand og heeld dette i maelken.
Rar i cirka 2 minut

« Leeg 13g pa, dek med et klzede og lad meelken syrne i 30 minutter.

« Bland ostelgbe med lidt koldt vand. Haeld blandingen i maelken og rgr
grundigt i 1 minut.

Vent 30 minutter.

« Malken har nu konsistens som budding - ostemasse.

o Skeer ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv, skaereramme eller
lignende.

« Rgr med en lang hulske for at skille ssammenklistrede klumper.

« Rgr med mellemrum gennem 1% time (hver 15 min.).

« Haeld ostemassen op i et dgrslag og rgr let rundt i ostemassen med en
gaffel. Ostekornene ma gerne luftes for at opna en let tgr overflade. Rgr
pa denne vis med mellemrum gennem cirka 15 minutter.

« Laeg ostemassen i forme, placeret i en ostebakke med ostenet. Da
ostekornenes overflade er let tar, klistrer de ikke umiddelbart sammen,
men det hjzelper netop med til at bladskimmelkulturen nemmere udvikler
sig idet der indesluttes luft i osten som skimmelkulturen har brug for.

« Placér endnu et ostenet og en ostebakke med bunden op, ovenpa
osteformene. Hold bakkerne sammen, hald afdraenet valle fra og vend
bakkerne.

« Vend med mellemrum, i starten ofte. Gem vallen - den kan f.eks.
bruges til Ricotta eller i brgd.

. Efter 1 dggns afdraening tages ostemassen ud af formene.

« Ostene placeres i en ren ostebakke pa et groft ostenet med rillerne
nedad.

Ovenpa ostene laegges endnu et groft ostenet.
Herpa placeres endnu en ostebakke, med bunden opad.

o Seet bakkerne med ost i et kgligt rum, 12-15°C.

« Vend ostene mindst 1 gang om dagen. Brug rene redskaber eller plast-
handsker ved vendingen.

« Nar skimmelen er tydelig udviklet ( efter cirka 1 uge ) drysses ostene
med fint salt og ostene prikkes med strikkepinden for at tilfgre luft til
ostens indre. Hullerne ma gerne laves sa de sa vidt muligt star bne.

A « Ostene pakkes ind i ostepapir og laegges i kgleskab for
| &R lagring i op til 7 uger.
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