
Feta - Recept 

Redskaber 
 
 

2 Bakker 
2 Net - Fine 
Forme – for eksempel 
   - 4 mellem eller 
   - 8 runde slanke 
Termometer 
Pipetter 
Knivspidsmål 
 

Røreske 
Øse 
 
Evt. Si 
Evt. pH måler 
 
Gryde med låg 
Beholdere til opbevaring 

Laksekniv / Osteharpe 
Glas til kulturopblanding 

Aflægningsskål 
 

Ingredienser Mælk 
Saltlage 
Vindruekerneolie 
Hvidløg 
Laurbærblade 

8 liter sødmælk, uhomogeniseret 
250 g Salt i 2 liter kogt vand 
1½ liter 
2 fed skåret i små stykker 
14 blade 

Kulturer Evt. Laktase ½ ml Laktase per liter mælk 

Starterkultur 5 knsp. Syrevækker 
1 knsp. Lipase 

Osteløbe 2 ml. Osteløbe 

 Kl.  Check Stopur 

-24 timer  Tilsæt evt. Laktase og lad mælken stå på køl        

-10 timer  Tag Mælk ud af køl og sæt den på køkkenbordet        

  Rengør Redskaber        

-10 min 10:50 Hæld mælken i gryden, opvarm langsomt til 32°C        

0 11:00 Opløs Starterkulturer i vand, hæld i mælken og omrør ⌛ 30 min. 

0:30  Tilsæt Osteløbe og omrør ⌛ 35 min. 

1:05  Skær ostemassen, 3 cm ⌛ 5 min. 

1:15  Omrør let  ⌛ 10 min. 

1:25  Omrør let  ⌛ 15 min. 

1:40  Omrør let  ⌛ 15 min. 

1:55  Omrør let  ⌛ 15 min. 

  Klargør bakker, net, forme        

2:10  Øs ostemasse op i bakker med net og forme        

2:15  Hæld valle fra og vend bakker  ⌛ 5 min. 

  - Kog saltlage og lad stå til afkøling        

2:20  Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 10 min. 

  - Rengøring løbende   

2:30  Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 15 min. 

2:45  Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 30 min. 

3:15  Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 45 min. 

4:00 15:00 Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 2 tim. 

 17:00 Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 4 tim. 

 21:00 Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 10 tim. 

 07:00 Hæld valle fra og vend bakker ⌛ 5 tim. 

 12:00 Mål pH. Hvis pH > 4.8 vent længere   

  Læg ostene i saltlage v. 20°C ⌛ 2½ tim. 

 14:30 Læg ostene i vindruekerneolie tilsat hvidløg og laurbærblade.        

 1.14:30 Lad beholderne stå på køkkenbordet endnu 1 døgn.   

  Flyt beholderne til køleskab.        

Klar til brug straks, men vinder i struktur og smag over tid 

Se mere her: www.Hjemmeriet.dk 
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