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Tykmeaelk og Creme fraiche T/.\

Tykmeaelk og Creme fraiche laves efter samme opskrift.

Ren tykmeelk laves af maelk alene, men kan ggres
mere cremet ved tilsaetning af flade.

Ren Creme fraiche laves af flgde alene, men kan ggres
mindre fed ved tilsaetning af meaelk.

Ingredienser til 1 liter:

1 liter maelk og/eller flgde (ko-, fare-, gede-, soja- eller kokosmeelk)
1 pose tykmaelkskultur

- eller %2 dl keernemeelk

- eller 2 dl tykmaelk/créme fraiche fra sidste gang

Redskaber:
Termometer

Gryde
Beholder eller skale

Fremgangsmade:

« Varm meelken op til 22°C.

o Tilsaet starterkultur eller frisk creme fraiche, tykmeelk eller keernemaelk og
bland grundigt.

Anvender du starterkultur, oplgses pulveret i lidt af den lune maelk som
derefter haeldes i meelken.
Brug enten
1 pose starterkultur
eller
1-2 knsp. starterkultur fra genluk glasset.

 Heeld maelken/fladen op i en passende beholder, luk eller daek den til og lad
den syrne uforstyrret ved stuetemperatur (20°C) i 18 timer.

o Naeste dag flyttes tykmaelken/creme fraichen ind i kgleskabet til afkagling i

mindst 4-6 timer. Herefter er tykmeaelken klar til brug og kan holde sig frisk i
kgleskabet mindst en uge.

9
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Tykmeelk og Creme fraiche l/”.\T

Tips:

@nsker du en mere tyktflydende tykmaelk, kan du opvarme maelken til 85-90°C,
holde denne temperatur i op til 20 minutter og derefter kgle den hurtigt ned til
22°C i et vandbad, inden du tilseetter starteren.

Hvis du er papasselig med hygiejnen undervejs, kan den frisklavede tykmaelk
bruges til at igangsaette nye tykmaelk portioner mange gange, men bemaerk

noten nedenfor. Nar smag eller struktur andres markant, ma du starte pany
med frisk starter.

@nsker du at tilseette frugt eller marmelade til den faerdige tykmaelk, ggres dette
efter at du har taget en frisk portion fra som starter for naeste portion.

Noter:

Frisklavet tykmaelk fremstillet af starterkulturer leveret i poser er velegnede til at
igangseette nye portioner tykmeelk, mens starterkulturerne leveret i genluk glas
bgr anvendes pa ny for hver portion du laver. Dette skyldes at
bakteriesammensatningen i disse kulturer sjeeldent kan viderefgres fra portion
til portion, med samme gode resultat, som nar du anvender den friske
starterkultur.

Grynet tykmeelk kan forekomme hvis meelken rystes under syrningen eller den
syrnes for laenge. Reducer da syrningstiden for naeste portion eller anvend
mindre maangde starter for at saenke syrningshastigheden.

A
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Yoghurt T/\.\

Yoghurt kan fremstilles med starterkulturer eller ved brug af en lille portion
frisk yoghurt naturel

Ingredienser til 1-1'- liter:

1-1 liter maelk (ko-, fare-, gede-, soja- eller kokosmaelk)
1 portion yoghurt starterkultur
- eller %2 dl yoghurt fra sidste gang

Redskaber:

Gryde
Termometer
Yoghurtapparat
- eller et varmt fyrrum, en ovn, en hgkasse, en dyne eller en termoboks

Fremgangsmade:
 Varm meelken op til 42°C.

o Tilsaet starterkultur eller frisk yoghurt og bland grundigt.

Anvender du starterkultur, oplgses pulveret i lidt af den lune maelk som
derefter haeldes i meelken.
Brug enten
1 pose starterkultur
eller

1-2 knsp. starterkultur fra genluk glasset.

o Saet meelken til syrning ved 42°C:

Anvender du yoghurtapparat, haeld maelken i beholderne og taend for
apparatet.

Anvender du ikke yoghurtapparat, haeldes maelken i en passende beholder
med 18g. Vikl et hdndkleede om beholderen og stil den et lunt sted f.eks. i
fyrrummet, en ovn, i en hgkasse, under dynen eller i en termoboks.

o Meelken skal syrne ved cirka 42°C i 6-12 timer hvis du anvendte
starterkultur, eller 4-8 timer hvis du anvendte frisk yoghurt som starter.
Maelken kan syrnes i flere timer hvis du gnsker, men den bliver derved ogsa
mere syrlig.

« NA&r meelken er syrnet, kan den stadig vaere ret tyndtflydende. Flyt
beholderen til kgleskabet for faerdigmodning i mindst 8 timer.
Derefter er yoghurten klar og kan holde sig pa kgl i mindst en uge.
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Yoghurt AN

Tips:

@nsker du en mere tyktflydende yoghurt, kan du opvarme meelken til 85-90°C,
holde denne temperatur i op til 20 minutter og derefter kgle den hurtigt ned til
42°C i et vandbad, inden du tilseetter starteren.

Hvis du er papasselig med hygiejnen undervejs, kan den frisklavede yoghurt
bruges til at igangsaette nye yoghurt portioner mange gange, men bemaerk
noten nedenfor. Nar smag eller struktur andres markant, ma du starte pa ny
med frisk starter.

@nsker du at tilseette frugt eller marmelade til den faerdige yoghurt, ggres
dette efter at du har taget en frisk portion fra som starter for naeste portion.

Noter:

Frisklavet yoghurt fremstillet af frysetgrrede starterkulturer leveret i poser er
velegnede til at igangsaette nye yoghurtportioner, mens starterkulturerne
leveret i genluk glas bgr anvendes pa ny for hver portion yoghurt du laver. Det
skyldes at bakteriesammensaetningen i disse kulturer sjeeldent kan viderefgres
fra portion til portion, med samme gode resultat, som nar du anvender den
friske starterkultur.

Grynet yoghurt kan forekomme hvis malken rystes under syrningen eller den
syrnes for laenge. Reducer da syrningstiden for naste portion eller anvend
mindre maangde starter for at saenke syrningshastigheden.

AN
| |
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Kefir A

Kefir stammer fra Rusland og Kaukasus, hvor drikken siges at veere
medvirkende til befolkningens hgje levealder.

Ingredienser til 1 liter:

1 liter meelk (ko-, fare-, gede-, soya- eller kokosmaelk)
1 pose kefirkultur
- eller %2 dlI fra sidste gang

Redskaber:

Gryde
Termometer
Beholder med |ag

Fremgangsmade:
« Varm meelken op til 22°C.

« Vil du anvende kefiren som podning for naeste portion, kan du mindske
risikoen for udvikling af ugnskede bakterier ved at varme maelken til teet pa
kogepunktet (85°C) for derefter at afkgle til 22°C, eventuelt i vandbad.
Dette giver tillige en mere tyktflydende kefir.

e Hvis du starter med kultur i pulverform, oplgses kulturen i
2-3 spiseskefulde meelk.
Tilsaet den oplgste kultur eller lidt kefir fra sidst, til den lune maelk og bland
grundigt.

9
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Kefir AN

« Heeld maelken op i en beholder og lzeg 18g pa. Lad beholderen std ved
stuetemperatur i 24 timer.

Kefirkulturen vil udvikle CO2, sa der vil komme overtryk i beholderen, hvis
|&get holdes taet. Sgrg for ikke at fylde beholderen helt op - maelken vil
‘'vokse’ lidt under gaeringen.

o Efter 24 timer flyttes beholderen til kgleskab for yderligere modning i
mindst 12 timer. Derefter er kefir-drikken faerdig.

Kan opbevares i kgleskab i mindst en uge.
Tiderne for gaeringen/syringen kan reguleres efter gnske. Kortere tid giver en
tyndtflydende og mild drik, mens laengere tid giver en mere tyktflydende,

fyldig men ogsd mere syrlig drik.

Den faerdige kefir bruges til at pode naeste portion meelk.

Safremt man er papasselig med hygiejnen undervejs, kan fremgangsmaden
gentages igen og igen med udgangspunkt
i en portion fra sidste fremstilling.

Pl
| &%
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Smor AN

Smgr fremstilles over 2 dage.
Husk at seette flgden til syrning dagen inden smgrret skal bruges.

Ingredienser til cirka 2 kg smor:

1 liter flade

1 knsp. syrevaekker (almindelig)
- eller 1 dl keernemaelk

Salt, 3-5 gram (cirka 2-1 tsk)

Eventuelt

2 dl olie (vindruekerne/raps/oliven/tidsel/valngdde/jordngdde)

Redskaber:

Skal
Elektrisk piskeris

Forberedelser:
Bland fleden med syrevaekker eller kaernemaelk i en skal og placer skalen ved
kgkkentemperatur i cirka 1 dggn. Ved temperaturer over 24°C, afkortes

syringstiden en anelse. Herefter saettes den syrnede flgde i kgleskab i 2 timer,
eller indtil temperaturen er 8°C.

Fremgangsmade:

« Den syrnede og afkglede flgde piskes langsomt indtil fladen fgrst bliver til
fladeskum, siden til at flgden skiller i smgr og keernemeelk.

Jo mere flgden er syrnet, des kortere bliver perioden med fladeskum.

Afhaengig af flgdens temperatur, syrningsgrad og piskerens ihaerdighed, vil
tiden indtil sasmmenklumpningen af smgr finder sted, variere.

Typisk skal der piskes 3-4 minutter inden resultatet begynder at tegne sig.

Udskillelsen af keernemeelk sker ved fortsat piskning efter at flgden er
sammenklumpet.
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Smor AN

N&r der er cirka lige stor maengder smgrmasse og kaernemaelk, (der
kommer cirka 4 dl. keernemeelk per 1 liter flgde) haeldes kaeernemeaelken fra,
og erstattes med lige s& meget koldt vand, og der piskes endnu 3-4
minutter.

Tilszetningen af rent vand hjalper med til at vaske karnemeelken ud af
smgrmassen, og processen med af haelde kaeernemaelken fra og erstatte
med rent kold vand gentages et par gange, indtil der ikke laengere draenes
keernemeelk af.

Smagrret aeltes nu godt igennem, med grydeske eller med de bare heender,
sa vandresterne presses ud.

Salt tilsaettes efter smag, og smarret zeltes godt med grydeske eller med
rene haander.

En mere smgrbar smgr kan opnas, ved at tilsaette lidt god olie
(vindruekerneolie, solsikkeolie, olivenolie, rapsolie,...).

Bemaerk: En udvidet opskrift pd smer kan findes pd hjemmesiden

Pl
| &%
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Feta (Muta) T/:.T

Fremstilles over 2 dage - Holdbar i maneder

Ingredienser til cirka 1,2 kg fetaost:

- 8 liter sgdmeelk, ikke homogeniseret

- 5 knsp frysetgrret syrevaekker eller 1 dl keernemaelk eller tykmeaelk
- 1 knsp lipaseenzym

- 2 knsp ngddesmagskultur (kan udelades)

- 2 ml ostelgbe

- 300 gr salt oplgst i 22 liter kogt vand

- 2 fed hvidlgg

- 12 laurbeerblade

- 1 liter vindruekerneolie

Redskaber:

- Gryde med |3g Eventuelt:

- Hulske

- Lang kniv - Opvaskebgrste
- 2 sma glas - Dgrslag

- H&ndklaede - @se med hank
- Minutur - Skeereramme
- Kgkkenvaegt - Knivspids-mal
- Beholdere - Termometerholder
- Ostebakker

- Ostenet

- Osteforme

- Termometer

- Pipette

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 I8g. 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 lighende op af det kogende vand.
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D)
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Feta (Muta) T/\.T

Fremgangsmade:

Dag 1

Haeld maelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

Bland syrevaekker, lipase og evt. ngddesmagskultur i et glas med lidt koldt vand
- heeld dette i maelken og rgr i cirka 2 minut

Laeg 1&g pa og handklaede over - Vent 30 min.

Bland ostelgbe i et glas med lidt koldt vand - heeld dette i meaelken og rgr i cirka
2 minut

Leeg 13g pa@ og handklzaede over - Vent 30 min.

Malken er nu stivhet som budding: Ostemasse.

Udfgr rent snit prgven: Med en kniv laves et snit et par cm ned i ostemassen.
Hvis ikke ostemassen fremstdr med skarpe sider nar snittet abnes med kniven
vent da yderligere nogle minutter

Skaer ostemassen i 2-3 cm tern, vent 10 min.

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

Husk 13g og handklaede for at holde pa varmen

Laeg ostemassen i forme, vend med mellemrum, i starten ofte

Ggr saltlage klar, kog vand, oplgs saltet og afkgl til naeste dag

Dag 2

Efter cirka 24 timers draening (pH vil da veere ~ 4.8) deles ostestykkerne i to og
laegges i saltlage - brug en tallerken til at trykke osten ned i saltlagen.

Saltning i 3-5 timer efter behag.

Del osten i mindre stykker, lseg den i beholdere, tilsaet f.eks. frisk hvidlgg skaret i
skiver, laurbaerblade, og til sidst olie.

Luk beholderne og maerk eventuelt med etiketter

Beholderne skal sta ude endnu et dggn ved kgkkentemperatur, derefter saettes
de pa kel.

Tips:

Man kan tilszette lidt flade for at opnd en federe ost, eller man kan anvende
letmeelk for en mager ost.

Bemaerk: En udvidet opskrift med kommentarer findes pa hiemmesiden

Osten kan spises med det samme, men vinder i smag og konsistens ved modning

over nogle dage eller uger i kgleskab.

AN

&
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Ricotta FAN

Ricotta er en valleost som typisk laves dagen efter en osteproduktion.
Ricotta er naeringsrig og fedtfattig.

Ricotta kan spises frisk, i lasagne, i ostekage eller ricotta kan indgd ved bagning af
for eksempel boller.

Ricotta er velegnet til frysning

Valle fra osteproduktion af 8 liter maelk giver cirka 200 g ricotta.
Ved tilseetning af maelk eller flade gges maangden.

Ingredienser:

- Valle fra fremstilling af ost
- Salt

Eventuelt

- Maelk eller flgde
- Eddike, citronsaft eller citronsyre
- Krydderurter efter smag

Redskaber:

- Gryde med |ag Eventuelt:

- Dgrslag

- Hulske Termometer
- Ostebakke

- Osteklaede

Forberedelser:

Lad vallen fra osteproduktionen henstd ved stuetemperatur i en gryde med I3g for
at syrne gennem cirka 1 dggn. Mal evt. pH som skal ligge pa cirka 4,5. Hvis vallen
ikke er tilstreekkelig syrnet, eller hvis man gnsker at fremstille ricotta samme dag
som osteproduktionen, tilsaettes 1-2 spsk. eddike, citronsaft eller 2 tsk. citronsyre
oplgst i lidt vand.
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Ricotta "/'\

Fremgangsmade:

o Tilsaet evt. meaelk og/eller flgde.
e« Opvarm vallen under omrgring til cirka 95°C.

« Tag gryden af varmen, og lad vallen afkgle uforstyrret.
Herved vil den finkornede ostemasse bundfalde.

« N3&r ostekornene er bundfzeldet (ndr temperaturen er faldet til 60°C), brug
da en g@se, en stor kop eller lignende til at tage s3 meget valle op som
muligt, uden at de bundfzeldede ostekorn hvirvles op.

« Placer et dgrslag pa kanten af en gryde eller spand med et osteklzsede
ovenpa.

» Heeld forsigtigt vallen — uden at skabe omrgring - gennem klaadet.
Filtreringen vil ga meget hurtigere, hvis man er forsigtig og far sa lidt som
muligt af den bundfaeldede ostemassen med i starten.

« Heeld eller skrab den bundfeeldede ostemasse ned i osteklaedet. Da
ostekornene er meget fine kan de tilstoppe osteklaedet.

« N&r det meste af vallen er draenet af (det kan tage timer) samles hjgrnerne
af klaedet og dgrslaget kan flyttes til en skal eller en ostebakke for fortsat
afdraening. Man kan eventuelt placere osteklaedet med ricottaen i en
osteform sat i en ostebakke med net, eventuelt med presseplade og szt let
pres pa for at presse resterne af valle ud.

» Efter endt afdraening (6-12 timer) skrabes ricottaen af klaadet og der
tilsaettes lidt salt og eventuelt en anelse flgde og krydderurter.

Ricottaen opbevares i kgleskab.

7\
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Flgdeost

Denne opskrift deekker mere eller mindre alle slags flgdeoste.
Juster pa meelk/flgde forholdet, maengden af ostelgbe,
og naturligvis krydderierne for at finde din egen favorit.

Holdbarhed cirka 1 uge i kaleskab.

Ingredienser til cirka 2 ost:

2 liter maelk
2 liter flgde
2 knsp frysetgrret syrevaekker
- eller %2 dl keerne- eller tykmaelk
1 ml ostelgbe
-1 tsk salt
Krydderier efter smag

Redskaber:

Gryde med |3g Eventuelt:
Piskeris

Minutur Beholdere
Termometer Ostebakke
Pipette

Dgrslag

Osteklaede

Hjemmeriet.com
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Flgdeost /"A~

Fremgangsmade:

Bland meelk og flgde i en gryde og varm op til 25°C.

Starter du med kultur i pulverform, oplgses kulturen i 2-3 spsk meelk/flgde.
Tilseet den oplgste kultur eller keernemeaelk eller tykmeaelk, til den lune maelk/flade
og bland grundigt.

Leeg 18g pa og stil gryden et lunt sted - pakket ind i handklaeder, og gerne med
en dyne over eller i en 'hgkasse’.

Der skal den sta i 6 timer.

Bland ostelgben med lidt koldt vand, og heeld det i den syrnede flgdeblanding og
rgr grundigt i cirka 2 minut.

Stil gryden tilbage i det lune sted - igen pakket ind i handklaeder/dyne eller i
hgkasse.

Der skal den sta i endnu 6 timer.
Stil derefter gryden i kgleskab i 6 timer.

Beklzed et dgrslag med et osteklaede og saet dagrslaget i en ostebakke eller en
skal med plads til at valle kan draene af.

Heaeld ostemassen i dgrslaget med osteklzede og placer arrangementet kgligt,
f.eks. i kgleskab, og lad det draene i nogle timer (gerne natten over).

Tag ostemassen ud af osteklaedet - fladeosten er klar.

Flgdeosten kan blandes med mange forskellige krydderier, eksempelvis salt, knust

hvidlgg, tarret dild, lag, paprika, rad peber, purlgg ...

(]
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Brie / Camembert X

19|

Det er ikke mere kompliceret at lave skimmeloste end at lave for eksempel
fetaost. Kunsten med skimmelost er at man skal vabne sig med talmodighed
indtil osten er passende modnet.

Ingredienser til 4 stk. brie/camembert, ialt cirka 1 kq:

- 6-8 liter maelk
- 3 knsp frysetgrret syrevaekker
- eller 2 dl kaerne- eller tykmaelk blandet med 2 dl yoghurt naturel
- 1 knsp frysetgrret hvidskimmelkultur
- eller et lille stykke fra en god skimmelost
- 2 ml ostelgbe
- 300 g salt oplgst i 2'- liter kogt vand (lagesaltning)
- eller 4 tsk fint salt (tgrsaltning)

Eventuelt

- Vindruekerneolie

Redskaber:

- Gryde med |3g Eventuelt:

- Dgrslag el. Sigte

- Hulske - pH-indikatorer
- Laksekniv

- Ostebakker

- Ostenet (fine og grove)

- Osteforme

- Pipette

- Termometer

- 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, ndr man fremstiller ost: Heaeld 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 lighende op af det kogende vand.
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Brie / Camembert T{?.T

Fremgangsmade:

Haeld maelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

Bland syrevaekker og skimmelkultur (eller et stykke skimmelost oplgst i lidt lunt
meelk) i et glas med lidt koldt vand og haeld dette i maelken. Rgr i cirka 2 minut.
Skimmelkulturen kan alternativt pafgres osten senere ved pensling eller med en
forstgverflaske.

Leeg 18g pd, deek med et klzede og lad maelken syrne i 30 minutter.

Bland ostelgbe med lidt koldt vand. Haeld blandingen i maelken og rgr grundigti 1
minut. Vent 30 minutter.

Maelken har nu konsistens som budding - ostemasse.

Skaer ostemassen i 2 cm tern med en laksekniv, skeereramme eller lignende.

Rgr med en lang hulske for at skille sammenklistrede klumper.

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

Leeg ostemassen i forme, placeret i en ostebakke med ostenet

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.

Man kan nu vaelge at salte ostene i lage (praecis som ved fetaost: 300g salt oplgst i
2V liter kogende vand). Lagen fremstilles forinden sa den kan afkgles til cirka 20°C.
Ostene laegges i lagen i 2-4 timer. Alternativt kan ostene tgrsaltes - se senere.
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

Saet bakkerne med ost i et kgligt rum, 10-15°C med hgj luftfugtighed. Dette kan
opnas ved at anvende en kgletaske eller en termoboks / flamingokasse. Bakkerne
saettes i kgletasken / termoboksen sammen med et fryseelement. Skimmelen vil nu
udvikles over 7 - 12 dage. Kgleelementet skiftes og ostene vendes mindst 1 gang om
dagen. Brug rene redskaber eller plast-handsker ved vendingen.

Nar skimmelen er tydelig udviklet (efter 1-2 uger) drysses ostene med fint salt.
Dette undlades hvis ostene er lagesaltet, jvf. tidligere i opskriften. Ostene pakkes ind
i ostepapir og laegges i kgleskab for modning i 2 - 7 uger.

Nar modningen er godt igang - efter et par uger - kan ostene eventuelt lsegges i

vindruekerneolie (eller vakuumpakkes) for at opna en langsommere modnet og dermed

mildere ost.

Bemaerk: En udvidet opskrift med kommentarer findes pd hjemmesiden

AN

)
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Bldskimmelost - Roquefort / Gorgonzola / Danablu )
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 blaskimmelost 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. bldskimmelost, ialt 1 kg:

- 6-8 liter maelk
- 3 knsp frysetgrret syrevaekker
- eller 2 dl kaerne- eller tykmeaelk blandet med %2 dl yoghurt naturel
- 1 knsp frysetgrret blaskimmelkultur
- 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: Haeld vand i gryden og kog
det med I3g. 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 lighende op af det kogende vand.
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Bldskimmelost - Roquefort / Gorgonzola / Danablu A

||

Fremgangsmade:

o Haeld meelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

o Bland syrevaekker og skimmelkultur (eller et stykke skimmelost oplgst i lidt lunt
meelk) i et glas med lidt koldt vand og haeld dette i maelken.

Rgr i cirka 2 minut

« Laeg |18g pd, daek med et klsede og lad maelken syrne i 30 minutter.

o Bland ostelgbe med lidt koldt vand. Heeld blandingen i maelken og rgr
grundigt i 1 minut.

Vent 30 minutter.

o Malken har nu konsistens som budding - ostemasse.

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

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

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

« Heeld 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 pd denne vis
med mellemrum gennem cirka 15 minutter.

o Leeg ostemassen i forme, placeret i en ostebakke med ostenet. Da ostekornenes
overflade er let tgr, klistrer de ikke umiddelbart sammen, men det hjaelper netop
med til at blaskimmelkulturen 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, haeld afdraenet valle fra og vend bakkerne.

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

o Efter 1 dggns afdraening tages ostemassen ud af formene.

« Ostene placeres i en ren ostebakke pa et groft ostenet med rillerne nedad.
Ovenpa ostene laagges endnu et groft ostenet.

Herpa placeres endnu en ostebakke, med bunden opad.

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

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

« N&r 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 abne.

o Ostene pakkes ind i ostepapir og leegges i kgleskab for lagring i op til 7 uger.

)
)
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Bldhvid - ala Bresse Bleu T/.\

En ost med en kerne af bldskimmel og et ydre af mild brie.
Se eventuelt opskriften pa hjemmesiden - med billeder @

Ingredienser til 4 stk. bldhvid, cirka 1 kg:

8 liter uhomogeniseret sgdmeelk
Ya liter piskeflgde

Syrevaekker

- f.eks. 5 knsp MM100 / Flora Danica / CHN-11 og evt. 2 knsp. TCC-20
- eller 5 knsp Camembert Mix

- eller din helt egen kombination af kulturer

Blaskimmelkultur

- f.eks. 4 knsp PR-1

Hvidskimmelkultur

- f.eks. 2 knsp PCA-1 og 1 knsp GCA

11~ ml ostelgbe
25 g salt (uden jod)
2 ml calciumklorid

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:

Hvis du vil sgrge for en hurtig syrning af ostemassen, kan du forberede en aktiv
syrevaekker dagen i forvejen: Tilsaet 5 knsp syrevaekker til 2 dl meelk og stil dette pa
kgkkenbordet i cirka 1 dggn - brug sa& denne portion som syrevaekker. Herved vil syrningen
af ostemassen kunne ggres ved lavere temperatur, hvilket giver en mere vandholdig ost.

Det starter altid med renggringen

Hygiejnen skal veere i fokus, nar man fremstiller ost: Heeld vand i gryden og kog det med
1&g. 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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Blahvid - ala Bresse Bleu

Fremgangsmade:

Dag 1: Opvarm langsomt maelken til 33°C.
Tilsaet syrevaekker, omrgr grundigt og lad det

modne i 30 minutter. Se bemaerkningen om brug

af en aktiv syrevaekker under forberedelser.

Tilsaet ostelgbe, og lad meelken koagulere i 90
minutter.

Sagrg for at holde meaelken/ostemassen ved 33°C
- placer evt. gryden i et vandbad og reguler
vandbadets temperatur, for at holde maelkens
temperatur.

Skeer ostemassen i 2 cm tern og venti 5
minutter.

Omrgr herefter med jeevne mellemrum, ganske
forsigtigt, gennem de naeste 25 minutter.
Kontroller at ostekornene har den rette
karakter/struktur - Ostekornene skal veere

veldefinerede, overfladen let elastisk, men stadig

blgde.

Fjern ca. 2 liter valle.

Forbered et arrangement med en alm.
ostebakke, derpd en ostebakke med hul, drejet
45°, leg et fint ostenet i bakken, derp3
osteforme.

Klarger ogsa en ekstra alm. ostebakke og endnu
et fint ostenet.

Overfgr fgrste portion ostemasse til hver
osteform, uden valle (brug en hulske), s3 der er
2 cm i formen.

Drys ganske lidt bldskimmelkultur p&, uden at
komme for taet pa kanten af formen.

Overfgr endnu en portion ostemasse til hver

osteform, uden valle, 2 cm tykkelse og drys med
ganske lidt bldskimmelkultur, uden at komme for

teet pd kanten.

Fortsaeet med dette indtil osteformen er tilpas
fyldt - undlad at drysse bldskimmelkultur pa det
sidste lag.

Er der ikke plads til ostemassen i formene, s
vent lidt - ostemassen vil hurtigt draene og give
plads.

Sgrg for at bldskimmelkulturen ikke kommer ud
til kanten af formen - bedst er det at holde
mindst 1 cm af kanten fri for blaskimmelkultur.

Laeg et fint ostenet ovenpa formene, derpa en

ostebakke med bunden op. Grib om de 2 gverste

ostebakker og vend arrangementet.

Stil arrangementet ved siden af ostebakken, som
har opsamlet valle. Tgm bakken for valle og skift

ostebakken med hul ud med bakken uden hul.

‘AA’

Ostebakken med hul skal nu ikke bruges mere
i denne produktion.

Vend osteriet med mellemrum, i starten ofte,
derefter med laengere og laengere
tidsintervaller.

Osteriet placeres ved kgkkentemperatur
(20°C) i cirka 1 dagn. Jo koldere, des blgdere
bliver osten, men des laengere tid kraeves for
at opna3 tilstreekkelig syrning. Se
bemaerkningen om brug af en aktiv
syrevaekker under forberedelser.

Dag 2:

Syrningen er passende nar pH af vallen pa
ostens overflade er cirka 4,8-4,9. Nar dette
nas, tages ostene ud af osteformene og gnides
med salt (uden jod). Laeg ostene tilbage i
osteformene, i ostebakkerne, nu ved 12°C.
Gentag saltningen efter 7-8 timer og lad
ostene ligge til naeste dag.

Dag 3:

Ostene tages ud af formene og placeres pa et
groft ostenet for at tgrre let (luftfugtighed 60-
70%). Vend ostene med jaevne mellemrum.
Ostene prikkes med en strikkepind eller
lignende, 2/3 igennem, fra begge sider, for at
give ilt til bldskimmelkulturen.

Ostene leegges ved hgj luftfugtighed 90 - 94%
og 12°C og vendes hver dag fremover.
Fugtigheden kan opnas ved at lsegge ostene i
et saet ostebakker, pa grove ostenet.
Temperaturen kan opnas i en flamingokasse
med kgleelementer eller frosne vandflasker.
Lav en saltvandoplgsning med
hvidskimmelkultur (2 dl kogt afkglet vand, 2
tsk salt uden jod, 2 knsp PCA + 1 knsp GCA) -
skal modne i cirka 1 dggn.

Dag 4 - 14:

Ostene sprayes med saltvandoplgsningen med
hvidskimmelkultur.

Ostene vendes sa vidt muligt dagligti 7 - 10
dage ved 12°C og RF p& 90 - 94%.
Hvidskimmelen vil vise sig efter 5 - 6 dage og
veere daekkende efter 9 - 10 dage.

Hvis skimmelvaeksten ser ud til at vokse ind i
hullerne, stikkes hullerne frie igen.

Dag 15 og frem:

Ostene pakkes i ostepapir og eftermodner
indpakket i kgleskab (5°C).

Nyde dit veerk, og hvis du deler ud af osten,
kan du ggre det med stolthed...
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Hytteost AN
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Hytteost er nem at fremstille, men hvis tingene ikke lige arter sig forste gang, sa
tab ikke modet - brug alle erfaringer konstruktivt, sd vil du ogsd kunne mestre
at fremstille denne ost.

Ingredienser til cirka 1 kg ost:

- 6 liter skummetmeelk, ikke homogeniseret

- 4 knsp frysetgrret syrevaekker eller 1 dl keernemeelk eller tykmaelk
- 2 ml ostelgbe

- 2 tsk salt

- Y4 liter flgde (kan udelades)

Redskaber:

- Gryde med lag Eventuelt:

- Dgrslag

- Hulske - Ostebakke
- Pipette

- Laksekniv

- Osteklzede

- Termometer

- Minutur

Forberedelser:

Hygiejnen skal vaere i fokus, nar man fremstiller ost: Heaeld vand i gryden og kog
det med Iag. 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
dagrslaget til at tage osteforme og lighende op af det kogende vand.
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Hytteost Tﬁﬁ‘

Fremgangsmade:

Haeld maelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

Bland syrevaekker i et glas med lidt koldt vand - haeald dette i maelken og rgr i
cirka 2 minut

Laeg 1&g pa og handklaede over - Vent 30 min.

Bland ostelgbe i et glas med lidt koldt vand - heeld dette i maelken og rgr i cirka
2 minut

Laeg 1&g pa og handklaede over - Vent 30 min.

Maelken er nu stivhet som budding: Ostemasse

Udfgr rent snit prgven: Med en kniv laves et snit et par cm ned i ostemassen.
Hvis ikke ostemassen fremstar med skarpe sider nar snittet 8bnes med kniven
vent da yderligere nogle minutter

Skeaer ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. Lad ostemassen
hvile i 5 minutter.

Kog 1 liter vand.

Med 5 minutters intervaller tilsaettes 12 dl af det kogende vand til ostemassen
under omrgring, hvorefter ostemassen hviler i 5 min. Dette gentages 5-6 gange
indtil temperaturen i ostemassen nar 37°C efter cirka ¥ time.

Lad ostemassen hvile endnu 5 minutter.

Med en gse eller stor kop fjernes nu sa meget valle at ostemassen netop er
daekket (cirka halvdelen af vallen, gem det til ricotta).

Rgr forsigtigt rundt i ostemassen med 2 minutters intervaller de naeste 10
minutter og tilseet lidt koldt vand lidt efter lidt s& temperaturen langsomt saenkes
til 29°C. Sgrg for at ostekornene ikke klistrer sammen.

Placer et dgrslag foret med et osteklzede i en ostebakke med ostenet. Laeg
ostemassen op i dgrslaget for at draene valle fra — brug en sigte.

Skyl ostemassen med koldt vand.

Rgr forsigtigt rundt i ostemassen med 5 minutters intervaller den nasste 2 time
for at sgrge for at ostekornene ikke klistrer ssammen. Brug eventuelt en gaffel til
at skille ostekornene.

Bland flgden med salt.

Leeg osten op i en skal, tilszet fladen og bland grundigt.

Osten laegges i passende beholdere og hviler i kgleskab i mindst 2 dage.

Ostekornene kan virke ‘knirkende’ i starten, men dette
forsvinder efter fa dage i kgleskabet.

)
)
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Mozzarella f/\.T
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Mozzarella er en avanceret ost at lave. Hvis tingene ikke lige arter sig fgrste gang, sa
tab ikke modet - brug alle erfaringer konstruktivt, sa vil du ogsa kunne mestre at
fremstille denne ost.

Ingredienser til cirka 1 kg ost:

- 6 liter letmeelk, ikke homogeniseret

- 4 knsp frysetgrret syrevaekker eller 1 dl kaerne- eller tykmeelk
- 2 ml ostelgbe

- 2 tsk salt

Redskaber:

- Gryde med lag Eventuelt:

- Skal

- Dgrslag - pH-indikatorer
- Hulske

- Pipette

- Laksekniv

- Osteklzede

- Termometer

- Minutur

Forberedelser:

Hygiejnen skal vaere i fokus, nar man fremstiller ost: Heeld vand i gryden og kog det
med 18g. 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 lighende op af det kogende vand.

Fremgangsmade:

Arbejdet kan ggres pa 1 dag eller over 2 dage
Ved 1 dags arbejde tager arbejdet 42 timer
Over 2 dage, 32 timer den fgrst dag, 1 time den anden dag

e Heeld meelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

e Anvender du frysetgrret syreveekker, oplgses denne i 2-3 spsk meelk. Tilseet den
oplgste kultur eller kaernemeelk/tykmaelk/yoghurt, til den lune maelk og bland
grundigt

e Skal osten laves pa 1 dag, tilsaettes tillige citronsyre oplgst i lidt vand.

e Lag |18g pa og hdndklaede over - Vent 60 min.

e Bland ostelgbe i et glas med lidt koldt vand - hezeld dette i maelken og ra@r i cirka -
minut

e Laeg Iag pa og handklaede over - Vent 30 min.
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Malken er nu stivhet som budding: Ostemasse

Skaer ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende.

Rar forsigtigt med en hulske for at dele store klumper.

Laeg 18g og klaede pd, vent 30 min. Rgr med 10 min. mellemrum.

Vent yderligere 30 min., rar.

Placer et dgrslag med osteklaede over en gryde.

Laeg ostemassen op i dagrslaget, brug en sigte. Gem valle til senere.

Skyl ostemassen med koldt vand.

Tilsaet salt og bland dette grundigt rundt i ostemassen.

Lad ostemassen hvile for at udvikle tilpas syreholdighed.

Hviletiden kan veere fra 3 timer (med citronsyre) ellers natten over.

Ostens pH skal veere ca. 5,3. Bliver osten for syreholdig, vil den have tendens til at
blive for tgr. Bliver osten ikke tilstraekkelig syreholdig, vil osten ikke kunne blive
tilstreekkelig bearbejdsom og elastisk.

VIGTIGT: Mal pH eller udfgr “spin” testen:

- Opvarm lidt vand til 85°C. Laeg et lille stykke ostemasse ned i det varme vand og
rgr rundt med en gaffel. N3r ostemassen er opvarmet, tag den op, treek lidt i den,
fold og aelt den lidt. Hvis ostemassen bliver smidig sa det er muligt at straekke den
uden at den gar i stykker, sa er den klar. Breekker osten derimod over ved straek,
skal den udvikle mere syre.

Nar ostemassen har bestaet “spin” testen, skaeres ostemassen i 1-2 cm tern og
deles i portioner af cirka 2 dl.

Opvarm 3 liter valle til 85°C. Vand kan ogsa bruges men valle giver en bedre
struktur og smag af osten.

Laeg en portion ostetern op i en skal. Heeld varm valle over ternene i skalen, rgr
med en ske og sgrg for at temperaturen af vallen i skalen ender pa 60°C. Nar man
kan maerke at ternene er gennemvarme og blgde, tages de op og samles til en
klump.

Massér, fold og straek ostemassen igen og igen til ostemassen er gennemarbejdet,
glinsende og glat pa overfladen. Laeg ostemassen tilbage i varmen indimellem, eller
opvarm ostemassen i mikrobglgeovn ved fuld effekt i fa sekunder. Nar man
straekker, skal man ikke straekke ret meget - lad den blgde ost flyde fra den ene
hand til den anden. Jo mere man arbejder med ostemassen, des bedre bliver
konsistensen.

Nar osteklumpen er masseret tilstraekkeligt (2 = 5 minutter per klump) laagges
den i en beholder eller plastpose.

Gentag bearbejdningen for alle portioner af osteternene.

Osten kan benyttes straks, dog vinder den smag i Igbet af fa dage i kgleskab.

Bemaerk: En alternativ udgave af opskriften findes pa hjemmesiden

PR
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Surmaelksoste - Kvark, Friskost og Rygeost Tﬁﬁ*

Surmeelksoste kan fremstilles med eller uden ostelgbe.
Ostelgbe giver en lidt fastere ost.

Kvark laves uden ostelgbe mens friskost er med ostelgbe.

Rygeost (eller rggeost) er rgget kvark eller friskost, eventuelt drysset med
kommen eller purlag.

Malken som anvendes, kan veere alt fra skummetmeelk til sgdmaelk, ymer eller
tykmeelk. Flgde eller creme fraiche kan tilseettes for at opna et mere cremet
resultat.

Da ingredienserne kan varieres i et utal af muligheder, bliver der ligeledes et utal
af muligheder for udfaldet, hvorfor en enkelt opskrift ikke kan daekke alle
mulighederne. Brug derfor opskriften som en retningsgiver og varier med tiden
vejen gennem opskriften for at udforske de mange muligheder.

Ingredienser til cirka 11> liter friskost, kvark eller rygeost:

- 2 liter meelk, tykmeelk, ymer eller yoghurt
- Salt og krydderier efter behag

Eventuelt
- Syrevaekker (Alm) eller 1 dl keernemeelk/tykmaelk

- Piskeflgde eller creme fraiche
- Ostelgbe - op til 1 ml

Redskaber: Eventuelt:

- Gryde med |ag - Ostebakke

- Dgrslag - Sigte til ragning
- Osteklaede - Rggegrej
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Surmaelksoste - Kvark, Friskost og Rygeost TAT

Fremgangsmade:

Hvis du starter med tykmeelk, ymer eller yoghurt er yderligere syrning ikke
ngdvendig. Starter du med frisk maelk/flade skal dette forst syrnes pa fglgende
made:

¢ Opvarm meelken til 25°C.
Tilsaet 1 knsp. syrevaekker eller 1 dl kaerne- eller tykmeaelk og rgr grundigt.
Leeg 18g pa og lad maelken hvile ved stuetemperatur i cirka 1 dggn.

Nar maelken er syrnet eller hvis du starter med tykmaelk, ymer, yoghurt og
eventuelt creme fraiche fortsaettes som fglger:

e (@nskes en friskost med fastere konsistens tilsaettes ostelgbe til den syrnede
meelk/flade. Tilsaet nogle fa draber eller op til 2 ml ostelgbe per liter syrnet
meelk/flade. Rgr derefter grundigt og lad det henstar ved stuetemperaturi %2 - 2
timer.

e Ostemassen heeldes i et dgrslag beklaedt med osteklzede.

Dgrslaget kan placeres i en ostebakke eller andet steds med aflgb.

e Lad ostemassen draene i 8 timer, eventuelt i kgleskab.

Osten er nu faerdig, med mindre osten skal rgges.
Husk at det afdraenede valle kan anvendes ved bagning.
Skal osten rgges, laeagges ostemassen i en sigte egnet til rggning.

Regning kan foretages i en kuglegrill eller man kan anvende et betonrgr pa folgende
made:

e Betonrgret placeret lodret med rgrkraven pa et par mursten som lgfter rgret fra
jorden. Der antaendes med halm i bunden af rgret, bedst er rug- eller havrehalm.
Nar ilden er godt igang, kveeles den igen med friske braendenzelder og/eller andre
friske krydderurter fra toppen af rgret. Sigten med ostemassen placeres pa
toppen af rgret mens den fede gul/bla rgg udvikler sig og ilden holdes ved lige
med mere halm nedefra. Temperaturen omkring osten skal vaere cirka 30 - 40°C.

Ostemassen rgges efter behag i 3 - 10 minutter. Ostens overflade vil efter 6 - 9
minutters rggning fa den karakteristiske brune overflade.

Efter rggning, vendes osten ud pa en tallerken og drysses eventuelt med salt,
kommen, purlgg eller andre krydderier.
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Havarti er en forholdsvis avanceret ost at lave, og lagringen foregar over mindst 5
uger, sa der skal ogsd ta8lmodighed til.

Kan du ikke opna de naevnte lagringstemperaturer, sa kan osten lagres i kgleskab,
men sa forlaenges lagringstiden.

Ingredienser til cirka 1,5 kg ost:
12 liter meaelk, ikke homogeniseret
5 knsp frysetgrret syrevaekker

- eller 1 dl kaerne- eller tykmaelk

3 ml ostelgbe
225 g salt
Osteplast

Redskaber:

Gryde med lag Eventuelt:
Hulske

Lang kniv Opvaskebgrste
2 sma glas Dgrslag
Handklzede @se med hank
Minutur Skaererammoe
Kgkkenveegt Knivspids-mal
Beholdere Termometerholder
Ostebakker

Ostenet

Osteforme

Termometer

Pipette

Det starter altid med renggringen

Hygiejnen skal vaere i fokus, ndr man fremstiller ost: Heeld vand i gryden og kog
det med I3g. 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 lighende op af det kogende vand.

Fremgangsmade:

e Haeld meelken i gryden og varm langsomt op til 32°C
Bland syrevaekker i et glas med lidt koldt vand - haeld dette i maelken og rgr i
cirka 2 minut

e Lag |18g pa og hdndklaede over - Vent 30 min.

Hjemmeriet.com Side 27



http://www.hjemmeriet.dk/

Havarti AN

||

Bland ostelgbe i et glas med lidt koldt vand - haeld dette i maelken og rgr i cirka
2 minut

Leeg I13g pa@ og handklzaede over - Vent 30 min.

Malken er nu stivhet som budding: Ostemasse

Skeer ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. Rgr forsigtigt med
en hulske for at dele store og sammenklistrede klumper.

Leeg 18g og klaede p3, vent 15 min.

Lav en saltvandsoplgsning, ' liter med 25 g salt.

Fjern cirka 3 liter valle, gem vallen til senere.

Tilsaet saltvandet og rgr rundt.

Kog 1% liter vand, og tilsaet dette i sma portioner over 15 minutter for at gge
temperaturen til 36°C.

N3ar temperaturen er 36°C, rgr derefter i ostemassen i cirka 10 minutter.

Tag en lille portion ostekorn op, og pres dem let sammen. Hvis ostekornene ikke
skilles fra hinanden igen ved et let tryk, fortsaet med at rgre lidt endnu.

Kog 2 liter vand, tilseet 200 g salt og afkgl — skal bruges til saltning senere.
Ostemassen fiskes op af vallen og placeres i osteforme som er sat i ostebakker
med net. Osteformene fyldes savidt muligt helt op til kanten.

Oven pa laegges endnu et net og en bakke med bunden opad. Heeld vallen fra og
vend bakkerne.

Vent 15 min., vend. - Vent 15 min., vend. - Vent 15 min., vend.

4 dl valle varmes op til 50°C og hzaeldes op i den nederste ostebakke, sa vallen
netop nar over ostenettet. Vent 60 min.

Efter 1 time haeldes vallen fra, bakkerne vendes og der haeldes atter 50°C varmt
valle i ostebakken. Vent igen 60 min. Dette ggres ialt 4 gange.

Vallen haeldes fra ostebakkerne som vendes endnu engang. Fyld nederste
ostebakke med vand.

Har du en ekstra ostebakke kan denne placeres underst for at opsamle valle som
eventuelt vil flyde over kanten. Bruger du runde osteforme hvortil du har
presselag, kan du eventuelt lsegge 1ag pa og placere syltetgjsglas eller lignende
for at opna et let pres.

Ostemassen hviler sddan natten over.

Osten tages nu ud af formen og placeres i saltlagen ved 12°C i 2 dage.

Osten tages op af saltlagen, placeres i en ostebakke med net for at tgrre.

Nar overfladen er tgr, kan osteplast pensles — tyndt - pa. Lad osteplasten tgrre i
cirka 30 min. for osten vendes og pensles pa den anden side. Penslingen med
osteplast gentages efter cirka 1 uge.

Osten lagres i 4-5 uger ved 16°C, derefter i 1-2 uger ved 12°C.

Opstar der skimmelpletter, skrabes og vaskes disse grundigt af, hvorefter salt og
osteplast pafgres pany.
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Maribo er en fast ost som hgrer til de avancerede at lave.
Lagringen foregar over mindst 4 uger, sa der skal ogsa talmodighed til.

Kan du ikke opnad de naevnte lagringstemperaturer, kan osten lagres i kgleskab,
men sa forlaenges lagringstiden.

Ingredienser til cirka 1,5 kg ost:

12 liter maelk, ikke homogeniseret Eventuelt. _

5 knsp frysetgrret syrevaekker 5 knsp @jeformationskultur
- eller 1 dI kaerne- eller tykmaelk 2 knsp Redkitkultur

5 ml ostelgbe 2 knsp Geaerkultur

225 g salt

Osteplast

Redskaber:

Gryde med lag Eventuelt:

Hulske

Lang kniv Opvaskebgrste

2 sma glas Dgrslag

Handklaede @se med hank

Minutur Skaereramme

Kgkkenvaegt Knivspids-mal

Beholdere Termometerholder

Ostebakker

Ostenet

Osteforme

Termometer

Pipette

Fremgangsmade:

e Heeld meelken i gryden og varm langsomt op til 32°C

e Bland syrevaekker og eventuelt gjeformationskultur i et glas med lidt koldt vand -
heeld dette i meaelken og rgr i cirka Y2 minut

e Laeg lag pa og handklaede over - Vent 30 min.

e Bland ostelgbe i et glas med lidt koldt vand - hzeld dette i maelken og ra@r i cirka -
minut

e Laeg lag pa og handklaede over - Vent 30 min.

e Melken er nu stivhet som budding: Ostemasse

e Skeer ostemassen i 1 cm tern med en laksekniv eller lignende. Rgr forsigtigt med
en hulske for at dele store og sammenklistrede klumper.

e Laeg 1&g og klaede pa, vent 15 min.

e Lav en saltvandsoplgsning, 2 liter med 25 g salt.
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Fjern cirka 3 liter valle, gem vallen til senere.

Tilsaet saltvandet og rgr rundt.

Kog 2 liter vand, og tilseet dette i sma portioner over 15 minutter for at gge
temperaturen til 40°C.

Nar temperaturen er 40°C, rgr derefter i ostemassen i cirka 10 minutter.

Tag en lille portion ostekorn op, og pres dem let sammen. Hvis ostekornene ikke
skilles fra hinanden igen ved et let tryk, fortseet med at rgre lidt endnu.

Kog 2 liter vand, tilseet 200 g salt og afkgl — skal bruges til saltning senere.
Ostemassen fiskes op af vallen og placeres i en stor skal. Sgrg sd vidt muligt for at
ostekornene ikke iltes ved at ostekornene hele tiden netop daekkes at valle i
skalen. Tilsaet cirka 25 g fint salt. Alt saltet ind i osten med haenderne.
Ostemassen findeles derved s3 ostemassen nu bestar af mange sma ostekorn.
Brug eventuelt plasthandsker.

Leeg 2 ostenet i bunden af en stor gryde. Derpa placeres en stor osteform, og deri
et osteklaede og fyld lunt (40°C) valle halvt op i gryden. Den zltede ostemasse
laagges ned i formen, igen med sa lidt iltning som muligt. Fyld efter med valle sa
ostemassen er daekket. Fold osteklaedet hen over ostemassen og op ad formsiden,
hvorefter presseldget lsegges pa. Klaedet skal fylde s& lidt som muligt under
presseldget, ellers bliver overfladen ujaeevn. Overskydende klaede laegges omkring
oversiden af presseldget. Find et passende afstandsstykke som derved stikker
mindst 3 cm. over osteformens gvre kant. Saet endnu en gryde eller en spand som
passer ned i den store gryde, og fylde den indre gryde/spand med vand for at give
pres pa den underliggende ost.

Osten hviler nu under pres i op til 12 timer. Man kan udmeaerket ngjes med
mindre. En Danbo ost er ikke presset mere end cirka 1 time, hvor man sa ogsa
har sgrget for at holde vallens temperatur i gryden pa 40°C.

Osten tages ud af ostepressen og placeres i saltlagen i 4 - 8 timer.

Osten tages op af saltlagen og placeres i en bakke med net for at tgrre ostens
overflade.

N&r overfladen er tgr, kan osteplast eller radkit/gaerkultur pensles pa.

Ved rgdkit/gaerkultur: Oplgs rgdkitkulturen i 2 dl kogt og afkglet vand, tilseet -
tsk. salt. Lad dette hvile cirka 1 time og tilsaet s& geerkulturen og rgr grundigt.
Blandingen pensles pa osten eller man kan anvende en forstgverflaske og forstgve
kulturen pa ostens overflade. Lad osten tgrre i cirka 30 min. fgr osten vendes og
pensles/sprajtes pa den anden side. Behandlingen gentages efter cirka 1 uge.
Osten lagres i 3-4 uger ved 16°C, derefter i 1-2 uger ved 12°C.

Opstar der skimmelpletter, skrabes og vaskes disse grundigt af, hvorefter salt og
osteplast rgdkit/geerkultur kan pafgres pany.
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Feta

Brie

Feta i olie

Med hvidlgg
og laurbaerblade




Frisk bagte
boller
med ricotta

Alle tekster og opskrifter kan frit hentes fra
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