Gadan laver du Hytteost (1)

 Opvarm maelken til 32°C
- tileaot Cyrevaokker

Hold gryden varm
ved at lagge ot
handklade over

- vent 1 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.

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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Gadan laver du Hytteost (2)

o Tilecaot

- vent 30 minutier

Huck handkladet
—= || over gryden for at
holde pa varmen

- nu er det oetemaceeo.

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).

~—~ I
Octemaceen har i ctarten karakter af budding, com i lsbet af nogle % D |
timer traokker cig cammen oqg derved preccee vallen ud af W.ngmmerietdk
octemacgen.

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

o 8kaor octemaceen i tern 4 /2-1 em - vallen v1| begynde at ckille fra
- vent 5 minutter, ror let ;

 Kog 1 liter vand Dette tager
« Med 5 minuttere mellemrum tileattoe — cirka
11/2 d af det kogte vand - rer let hver gang L4 [ 30 minutter

. Efter cirka /2 time er temperaturen cteget til cirka 37°C
- nu er maelken delt i cirka halv valle og halv ostemacee

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 & betydning for octene endelige emag og
kongictene. Opvarmningen ved tileatning af varmt vand bevirker at

cammentrakningen af octekornene gar hurtigere og octen vil udvikle
mindre eyre.

www. HJemmenm‘ dk

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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Gadan laver du HyHeost

(4)

o Med en gee fjernec ¢a meget af vallen at
octekornene netop er daokket.

« Med 2 minuttere mellomrum tilcaottee
1 dl koldt vand - rer let hver gang

. Efter cirka 10 minutter er temperaturen faldet til cirka 29°C

. Lang ot osteklade eller vickestykke i et derclag eller cigte og
hzeld ostekornene deri.

Dette tager
cirka
20 minutier

l
Nu er octemaceen delt i ema etykker - 04'
og det begynder faktick at ligne hytteost. iy

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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Gadan laver du Hytteost (5)

o 8kyl octemaceen med koldt vand

 Gennem de nacte 30 minutter reree der forcigtigt i oetemaceen

med en gaffel med 5 minuttere intervaller ¢4 octekornene ikke
klietrer cammen

Lidt vallen vil forteat draene fra octekornene, ¢4 derelaget kan med
fordel placeres i en gryde.

Redckaber, ingrediencer, opckrifter med mere: www.Hjemmeriet.dk
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Qadan laver du Hytteoct (6)

 Haold ostekornene op i en ckal
. Bland calt med flgde og tileaot dette til oetekornene

« Octen legges i beholdere og placeret i kaleckab
- holdbarhed 4-5 dage
- krydrec med hvad man nu eynec

« 8picelig med det scamme, men emagen og kongictencen udviklec ogea gennem de
felgende dage.

1 kg Hyhteoet = 6-8 ltr ckummetmeelk + /4 ltr flade +5 knep eyrevaokker + 3 ml ostelgbe + 2 tek calt

© Cmager himmelck ©

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

- men du ckal have lidt mere talmodighed -

Fota og Mozzerella tager 2 - 3 dage.
Brie/Camembert ckal modnee i 6 - 8 uger, Gorgonzola 10 uger,
Havarti og Danbo 1 - 3 maneder

www.Hjemmeriet.a

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