JAK ZROBIC BIALY SER

Dodany przez Kucharz-Misio

Swiezy, bialy ser moze by¢ bardzo delikatny i lekki. Jesli chcesz mieé¢ w
domu prawdziwie puszysty twardg, kup dobre mleko i do dzieta.

Krok 1

Potrzebne ci bedzie mleko niepasteryzowane &#8211; szukamy go nie na sklepowych poétkach,
a w lodéwkach. Niepasteryzowane mleko sprzedawane jest w woreczkach lub w butelkach.
Najlepsze jednak bedzie to zakupione w gospodarstwie &#8211; jesli tylko masz takg
mozliwosc¢.

Krok 2
Potrzebne ci bedzie rowniez zsiadte mleko
Krok 3

Zagotuj w garnku zsiadte mleko i mleko niepasteryzowane, w proporcji pot na pét. Mozesz tez
dodac tyzke kwasnej Smietany lub jogurtu. Podgrzewaj na wolnym ogniu.

Krok 4

Po niedtugim czasie zacznie sie wytracac ser od serwatki. Poczekaj jeszcze troche, az wytraci
sie wiecej sernika. Ptyn nie moze jednak gotowac sie zbyt dtugo, inaczej ser bedzie twardy i
zrobi sie zottawy.

Krok 5

Przelej zawartos¢ garnka do woreczka z gazy lub pieluchy tetrowej, utozonej w tréjkat i zszytej
wzdtuz jednego boku. Nie wylewaj serwatki - jest zdrowa i Swietnie nadaje sie do zurku.

Krok 6

Trojkatny worek z serowg zawartoscia mozna zawiesi¢ nad zlewem (szpicem do dotu, gére
worka wigzemy), tak zeby reszta serwatki spokojnie Sciekata, a ser pod wptywem wiasnego
ciezaru zbit sie w jedng catos$¢. Mozna tez utozy¢ woreczek na desce, przygniesc¢ go drugq deskag
i ustawic catos¢ pod niewielkim katem w zlewie, tak zeby ptyny Sciekaty swobodnie. Tak
przygotowane &#8222;konstrukcje&#8221; zostawiamy na noc. Rano ser jest gotowy.

Dla niecierpliwych

Ser mozna jes¢ réwniez zaraz po odcedzeniu i ostygnieciu, na przyktad z dodatkiem
naturalnego jogurtu.
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