Mleko "Mleczna Dolina" z Biedronki idealnie sie nadaje. Pasteryzowane jest w niskiej
temperaturze. Warto kupic jak najswiezsze, czyli takie ktére ma najdtuzszy termin waznosci.




Przechtodzone mleko wlewam do gara. Podgrzewam na delikatnym ogniu do okoto 33 st. C.
Nalezy podgrzewad je powoli, by nie przypali¢ biatka. Mleko musi ,powrdci¢ do zywych”, zatem
po ogrzaniu dodaje kulture startowa - np. MSE. Zamiast kultury startowej mozna tez dodac kefir,
chociaz ja jestem zdania, ze jak sie co$ robi to dobrze jest to robi¢ porzadnie i zgodnie ze

sztuka - zatem kultura startowa bedzie lepsza. =

Bakterie muszg ,ruszy¢” i troche popracowaé. Nalezy po ich dodaniu doktadnie wymieszaé
mleko i odczeka¢ okoto pdt godzinki.

Mleko podczas pasteryzacji traci wapn, a on jest potrzebny, by podpuszczka dobrze dziatata.
Ubytki wapnia nalezy zatem uzupetni¢ dodajgc chlorek wapnia - jest to sél wystepujgca rowniez
naturalnie w przyrodzie. Tutaj mata uwaga - na rynku sg nieuczciwi sprzedawcy, ktorzy oferujg
do wyrobu seréw chlorek wapnia techniczny a nie spozywczy! Taki techniczny chlorek wapnia
stosowany jest np. zimg do odladzania drég. Jesli chlorek wapnia jest podejrzanie tani - prosimy
by¢ czujni. Do wyrobu serdw uzywa sie tylko chlorek wapnia spozywczy - oczyszczony. Najlepiej
wszystko kupowac w profesjonalnych sklepach takich jak nasz. Gwarantujemy najwyzszg jakos¢
i Swiezos¢ produktow, popartg odpowiednimi certyfikatami i atestami.



No dobrze... chlorek wapnia wsypany do mleka. Teraz mozemy doda¢ podpuszczke. Dla
poczatkujgcych najtatwiejsza w dawkowaniu jest ta w ptynie, w buteleczkach z kroplomierzem.
Mozna uzy¢ zaréwno tradycyjnej z zotadkéw cielecych jak i nowoczesniejszej - mikrobiologicznej
- produkowanej ze specjalnych szczepdw plesni. Obie podpuszczki sg w 100% naturalne. W
przypadku mleka ,po przejsciach” (ze sklepu) warto zwiekszy¢ dawke podang na opakowaniu o
50% albo nawet dwukrotnie.

-

Po dodaniu podpuszczki nalezy mleko zamieszac i zostawi¢ w spokoju na okoto godzinke.
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Po tym czasie wytworzy sie skrzep. Sprawdzamy jego jakos¢ i mozemy przystepowac do ciecia.

Pociety skrzep (a $cislej mowiac juz ziarno) wyglada tak:




Ja lekko wigczam ogien i troszke dogrzewam ziarno do okoto 38 st. C, czesto mieszajgc. W tym
czasie serwatka caty czas wyptywa z ziaren, a one same sie obkurczaja. Nie jest to koniecznie.
Wszystko uzaleznione jest od sera, jaki chcemy osiggnac.

"

Przed przetozeniem do forem, czekam okoto 10 minut, by ziarno opadto na dno garnka.




W tym czasie myje formy serowarskie...

... juz czekaja.

Przektadam do nich zlepione ziarno serowarskie...




Ser po przetozeniu do formy, trzeba obrdci¢ kilka razy co okoto 15 minut, a pdzniej zostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Takie formowanie trwac powinno okoto 12 godzin. W tym czasie ser
odpowiednio ,skleja sie”, nadmiar serwatki wyptywa, a bakterie lekko zakwaszajg Srodowisko,
konserwujac ser i nadajgc mu wstepny smak.






Po opréznieniu garnka z ziarna serowarskiego, wtaczam pod nim gaz, by rozpoczac
podgrzewanie pozostatej serwatki. W niej bowiem nadal pozostato troche biatka - globulin i
albumin, ktdre szkoda wylaé. Zrobie z nich pyszny, delikatny serek - ricotte.




W miedzyczasie, w drugim garnku, przygotowuje solanke, dodajac do wrzacej wody sél w
proporcji 1:5 (stezenie 20%).

Wracam do serwatki, ktdra juz mocno sie zagrzata. Jej optymalna temperatura to okoto 92 st.
C.

Po osiggnieciu tej temperatury, zakwaszam ja dodajac ocet jabtkowy.
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Na tym koniec na dzis. Solanke i ricotte ptywajacg w serwatce zostawiam do rana, by wystygty.



O poranku nasza ricotta wyglada tak:

Catg zawartos¢ gara przelewam przez chuste serowarska lub geste sito. Ricotta zostaje na sitku
- gotowe! Mozna jg zmieszac z ziotami, solg, mozna tez na stodko - dodac¢ np. konfiture. Ricotta
idealnie nadaje sie do smarowania kanapek, przy czym biatko to jest znacznie tatwiej
przyswajalne dla ludzkiego organizmu niz kazeina, a co za tym idzie - bardzo zdrowe!



No dobrze, ale wracam do gtdwnych bohateréw:



Uformowany przez noc ser wysalam w ostudzonej do temperatury pokojowej solance przez
kilka godzin. Serom o wadze okoto kilograma, wystarcza 3 godzinki.



Po tym czasie ser laduje w lodéwce lub w piwniczce. Gotowy jest juz do spozycia, chociaz z
czasem jego smak sie bedzie zmieniat - polecam po troszeczku prébowaé przez kilka tygodni i
obserwowac jak jego charakter sie zmienia.

Do takiego sera przed przetozeniem do formy mozna rowniez dodaé przyprawy - przerdzne - co
tylko przyjdzie Tobie do glowy! =




Gotowe!
Z 10 litrow mleka "sklepowego" wyszto mi prawie 1,5 kg sera! Catkiem niezle! Finansowo tez
przyzwoicie - daje to cene 13,33 zt za kilogram... ale nie do konca, gdyz...

Mam jeszcze prawie 0,6 kg ricotty, co daje tgcznie ponad 2 kg wtasnorecznie uwarzonego
domowego sera za 20 zt, czyli okoto 10 zt za kilogram. Oczywiscie, nalezy doliczy¢ koszt
podpuszczki, chlorku wapnia, ewentualnie kultury startowej, jednak sa to duze opakowania,
ktore starczajg na wiele seréw.

Smak, satysfakcja i zdrowie sa jednak duzo wazniejsze od kosztow!

Mamy pewno$¢, Zze w naszym serze nie ma zadnego $winstwa ani chemi.

Jak widzicie, wyrdb domowego sera to nic trudnego.

Powyzszy ser mozna nazwac ,Korycinskim”, gdyz jest do niego zblizony. W praktyce jednak jest
to najprostszy ser podpuszczkowy, w kazdym kraju nazywany inaczej.

Podsumowujac - do wyrobu prostego sera potrzebne Ci beda:

« mileko

« podpuszczka
o http://sklep.serowar.pl/pl/p/Podpusz...oc-118.000/136
« http://sklep.serowar.pl/pl/p/Podpusz...plomierzem/378

« chlorek wapnia (w przypadku mleka ze sklepu; jesli bedzie ono Swieze prosto



od krowy - chlorek wapnia nie jest potrzebny)
o http://sklep.serowar.pl/pl/p/Chlorek-wapnia/119

« forma serowarska lub cedzak/sitko, ja uzytem tej:
o http://sklep.serowar.pl/pl/p/Ricotte...a-1%2C5-kg/298

o termometr do kontrolowania temperatury mleka
« http://sklep.serowar.pl/pl/c/Termome...higrometrami/8

» podktad serowarski (przyda sie podczas odwracania sera)
« http://sklep.serowar.pl/pl/p/Specjal...i-20x20-cm/308

« garnek
¢ http://sklep.serowar.pl/pl/c/Garnki%...y%?2C-rondle/13

sol niejodowana do przygotowania solanki
« http://sklep.serowar.pl/pl/p/Sol-ser...owana-1-kg/122

Wyrdb serow to niesamowita frajda, a wtasnorecznie uwarzone sery cieszg wzrok i
podniebienie znacznie bardziej niz nawet te najdrozsze i najbardziej wykwintne sery ze sklepu!
Miej odwage sprobowac - gwarantuje, ze to nic trudnego! ;-)

Na wszystkie pytania chetnie odpowiem m.in. na naszym forum dyskusyjnym.
Zapraszam tez SERdecznie do komentowania tego wpisu w miejscu ponizej! :-)

Jakub Krezel
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