Domowe mascarpone

Skladniki
na ok. 350-400 g serka

600 ml stodkiej $mietanki 30% (lub 18% - jesli wolicie mniej thusty serek)
2-3 tyzki soku z cytryny

Wykonanie

1. Smietanke wla¢ do metalowej miski lub garnka.

2. Drugi garnek wypeti¢ w polowie wodg 1 zagotowac.

3. Naczynie ze $mietankg umies$ci¢ na garnku z gotujaca si¢ woda i podgrzewac do
momentu, kiedy $mietanka osiagnie temperatur¢ 85°C (jesli nie macie termometru
kuchennego podgrzewajcie Smictanke do momentu az na wierzchu zacznie zbierac si¢
gruby kozuch).

4. Doda¢ sok z cytryny i wymieszaé. Smietanka powinna lekko zgestniec.

5. Wystudzi¢ 1 przela¢c na sitko przykryte bawelniang S$ciereczka. Zostawi¢ do
odcieknigcia na okoto 1 godzing. Po tym czasie przykry¢ reszta materialu, obciazy¢
talerzykiem i wstawi¢ do lodéwki na okoto 5 godzin.

6. Serek gotowy! Smacznego

Wykonanie (Thermomix)

o

Smietanke wlaé do naczynia i podgrzewa¢ (6 min, temp. 85 st. C, obr. 2).

Dodac¢ sok z cytryny i wymieszac (2 min, temp. 85 st. C, obr. 2).

Zostawi¢ do wystudzenia.

Nastepnie przela¢ na koszyczek (lub sitko) przykryty bawetniang Sciereczkg. Zostawic
do odcieknigcia na okoto 1 godzing. Po tym czasie przykry¢ reszta materiatu, obcigzy¢
talerzykiem 1 wstawi¢ do lodowki na okoto 5 godzin.

Serek gotowy! Smacznego



