CG4dan laver du Fetaost (1)

 Opvarm maelken til 32°C
- tileaot Cyrevakker og Lipace

Hold gryden varm
- ved at lagge ot
handklade over

- vent 12 time

Cyrevakker er maolkesyrebakterier, com ckaber octene eyrlighed
ved omeaetning af maolkene cukkerctoffer (kulhydrater/laktoge) til
meelkecyre.

Mzolkecyrebakterier findee i mange arter com trivee under
forckellige forhold og giver forckellige emag com for ekeempel i
tykmaolk og yoghurt. Man kan anvende almindelig tykmaelk
og/eller yoghurt com eyrevaekker, eller man kan anvende
frycetarrede maolkescyrebakterier.

Lipace er et enzym, com nedbryder maolkene fedtctoffer til glycerol
og fedteyrer, com er med til at give octen emag.
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Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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Cadan laver du Fetaoct

(2)

o Tilecaot

- vent 25 minutier

- nu er det oetemaceeo.

Huck handkladet
over gryden for at
holde p4 varmen

er et enzym, com andrer maelkene proteiner ¢4 de brydec
op i nye proteiner, med nye egenckaber. De nye proteiner vil camle
cig i et netvaerk og derved ctivner maolken.

- Det or nu octemaceo -

Indeni oetemaceen er maolkene gvrige indholdectoffer blevet fanget,

blandt andet fedtetofferne, maolkecukkeret og
maelkecyrebakterierne cammen med vandet (vallen).

Octemaceen har i ctarten karakter af budding, com i lgbet af nogle
timer trackker cig cammen oqg derved preccec vallen ud af
octemasceen.

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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CGadan laver du Fetaoct (3)

« Qkeor octemasgen i tern 4 3 em - vallen vil begynde at skille fra
- vent 10 minutter, ror lot
- vent 20 minutter, rer lot

- vent 30 minutter, ror lot

- nu er maelken delt i eirka halv valle og halv oestemacce

Ckaoring af octemaceen i tern letter afdreeningen af valle.
- Jo mindre tern dee hurtigere cker afdraeningen -

Forlgbet af afdraeningen har indflydelce pa cyreudviklingen i
octemaccen com vil &4 betydning for octene endelige emag og
kongictene.

Under afdraeningen reree der let i oetemaceen for at undgs at
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ternene igen vokeer cammen.

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk



http://www.hjemmeriet.dk/
http://www.hjemmeriet.dk/

CGadan laver du Fetaoct (4)

o Octemaceen leggec i forme, i bakker med net i bunden Afdraningen

geree ved

- Vallen haeldec fra efter behov og bakkerne vendec
L7 A~ [etuetemperatur

- Efter cirka 1 degn er afdraeningen fardig

Afdraningen geree i octeforme med paccende huller ¢4 vallen kan lgbe fra.

Bakkerne opcamler vallen, com haldec fra med paceende mellemrum.

Afdraeningen af valle er afcluttet efter cirka 1 degn - emagen er nu
at betegne com umoden eller flad - der mangler <calt og cyre ...

Vallen ckal ikke kacceree - der er vardifulde proteiner tilbage, com

ved enkle metoder kan traekkee ud for at give Ricotta eller Myceost. /'\
Lidt valle i bagvaerk er ligeledes ikke af vejen ‘

- eller vallen kan blandec med korn og gives til dyrerne - | §
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CGadan laver du Fetaost (5)

Qaltningen kan
« Octen loggec i kogt og afkelet caltlage i 2 - 8 timer geres ved

ctuetemperatur.

Galten i lagen traenger ind i oeten og er vigtig for emageopleveleen.

Qalten tjener desuden com led i koncerveringen af osten,

Octelaben og lipacen foreatter deree nedbrydning af proteiner og
foedtetoffer, og maelkecyrebakterierne omeaetter ivrigt recterne af
kulhydrater til maelkeeyre og andre aromactoffer.

- Octene modning er i fuld gang -
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Cadan laver du Fetaocst

« Octen lagges i beholdere med caltvand (holdbarhed - uger)
eller i vindruekerneolie (holdbarhed - maneder) f
- 0og krydree com man kan lide det, for ekeempel hvidleg og Iaurbazrblade

o Octen hviler endnu 1 degn ved ctuetemperatur, derefter pa kel.

- 8picelig med det camme, men emagen og konegistencen udviklee ved lagring.

1 kg Feta=6-8 liter malk +5 knep eyrovakker + 1 knep lipace + 2 ml octelgbe + 300g ealt

© Den gode emag kommer nar du laver octen celv ©

Med naeten camme fremgangemade kan du ogea celv lave
Hytteoct, Mozzerella, Brie/Camembert, Gorgonzola, Havarti, Danbo ...

Hytteost lavee pa 4 timer, Mozzerella 1 dag
- men for nogle ostetyper ckal du have lidt mere talmodighed -

Brie/Camembert ckal modnee i 6 - 8 uger, Gorgonzola 10 uger,
Havarti og Danbo 2 - 3 maneder

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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