Produkcja Sera: mleko, sol, drozdze pepsyny. Mleko nalezy wlano zrobi¢ pojemnika i
ogrzewano w temperaturze 35 ° C oglagdamy pepsyny, wymieszac i umiesci¢ w cieptym
miejscu budowy przez 1-1,5 Godziny zrobi¢ upadku.




zebraé i wyrzuci¢ na durszlak




Zastrzegamy naszego Mtodego sera na durszlak przez 1 godzine wiecej fermentowac i DAC
SIE spusci¢ resztki serwatki. Po godzinie wyjmujemy z durszlaka.

Odcigé¢ Kawatek do i nie nie sprawdzi¢ w gotowosci zrobi¢ dalszego Przetwarzania. Kawatek
twarogiem zanurzone w Gorgcej Wodzie na kilka minut - ser Musi By¢ z fatwos$cig
rozciggniete, ale nie nie podarte. Jesli peknie, wtedy dajemy ser stangé¢ na Czas jakis.




Ciecia sera na Duze kawatki, mozemy przenies¢ zrobi¢ pojemnika i napeti¢ go Zimna
Woda., W CELU zatrzymania Procesu fermentacji. Pozostawi¢ na 20 minut

TT"

Nastepnie wyjg¢ ser z Wody, pokroi¢ na mate kawatki. Z tworzywa sztucznego

Najlepiej. Dokonywanie kontrole W Sterowania: Raz poming¢ Kawatek sera w temperaturze
cieptej WODY NIE Wyzszej niz 65 stopni! W razie przeciwnym, kauczuk ser sie
(fatdowanie). Jesli To Jest tatwe zrobi¢ stopienia, A nastepnie Przejdz zrobi¢ kolejnego
Kroku.



Podgrza¢ wode do 65 stC i zala¢ kawatki sera w misce




Dzialanie Gorgca Woda powtarzany kilka Razy, AZ Ser przeksztatca SIE w jednorodng Mase
i stajg SIE elastyczne. Gotowy zrobi¢ zmiany masy zrobi¢ Formy. Poczekaé¢ ostygnie AZ. W
Tym czasie przygotowania Solanke

Moczy¢ w solance 12 godzin.



Gtowica gotowa Ser Ser Suluguni przenies¢ here, w metalowych skrzynek i Tych je w
lodowce umiescic.

Ser Suluguni Bardzo Smaczne, swieze ziofa, gorace puri chleba i pi¢ Wszystko, Czego
potrzebujesz orzezwiajgcy estragonu.



