Ser 7oty

Skladniki
na kostke o wymiarach 6x7x7 cm

Y litra mleka
Y kg twarogu* thustego lub poéttlustego (w kostce)
50 g masta

1 jajko**
2 tyzeczki soli***
Ya tyzeczki sody oczyszczonej

Wykonanie

1. Mileko podgrza¢ (7 min, 90 st. C, obr. 2).

2. Doda¢ twar6g i podgrzaé (7 min, 90 st. C, obr. 2).

3. Odcedzi¢ ser przez koszyczek (lub durszlak) wytozony szmatka lub kilkukrotnie
ztozong gaza.

4. Masto umiesci¢ w naczyniu miksujacym i rozpusci¢ (2 min, 50 st. C, obr. 2).
5. Doda¢ odsgczony ser i podgrza¢ (7 min, 90 st. C, obr. 2).
6. Doda¢ pozostate sktadniki i podgrzaé¢ (2 min, 90 st. C, obr. 3,5).
7. Szybko przetozy¢ do innego naczynia i schlodzi¢ w lodowce przez co najmniej 4
godziny.
Wskazowki

* najlepiej uzywac twarogu zrobionego samodzielnie (wskazéwki, jak go zrobi¢, dostepne
sg tutaj); jesli takim nie dysponujecie, uzyjcie twarogu w kostce lub na wage; jesli jednak
wybieracie twardg sernikowy (w tzw. wiaderku), zwroccie uwage na jego sktad, poniewaz

czesto zawiera szkodliwe dodatki (w sktadzie powinno si¢ znajdowac tylko mleko 1 kultury
bakterii)

** warto zadbac o to, by jajko pochodzito z dobrego zrodta (najlepiej od znajomej gospodyni,
u ktorej kury chodzg sobie "luzem" i karmione sg tradycyjnie, a nie gotowg paszg; jesli jednak
nie macie dostepu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczatce; z6ttko jajka, zgodnie
z nazwa, powinno by¢ zotte, a nie pomaranczowe)

*** trzeba uwazac na rodzaj uzywanej soli; naszym zdaniem najlepsza jest s6l himalajska i
niejodowana sol kamienna; jod, ktorym “wzbogaca si¢” popularng biatg sol, szkodzi naszemu
uktadowi hormonalnemu


https://zezdrowiemmidosmaku.wixsite.com/blog/single-post/2017/07/27/Domowy-twar%C3%B3g

