Ariete B-cheese sajt- és joghurtkészito receptfiizet

PRIMOSALE SAJT AROMAS FUSZERNOVENYEKKEL
FRISS CACIOTTINA SAJT
SAFRANYOS CACIOTTINA SAJT
STRACCHINO
GORGONZOLA ALAP
TEJES RICOTTA
MASCARPONE
KENHETO, KREMES SAIT
GYORS SAJT OLTOANYAG NELKUL
. OLTOANYAG NELKUL KESZULT GYORS SAJT MEDITERRAN FUSZEREKKEL
. TOFU
. RICOTTA TEJ NELKUL
. KREMES KECSKESAJT
. MOZZARELLA
. STRACCIATELLA
. HAGYOMANYOS JOGHURT
. GOROG JOGHURT
. VEGAN GOROG JOGHURT
. TZATZIKI
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BEVEZETES A HAZI SAJTKESZITES FORTELYAIBA
Mi a sajt?

A sajt fehérjében gazdag élelmiszer, amelyet tejbél, oltéanyag hozzdaddasaval nyernek. Valamennyi
tejbél vagy annak szarmazékaibdl, savas enzim (koagulans) vagy baktériumok hozzdadasaval nyert
termék tejtermék.

SAJTOK TEJTERMEKEK
Mozarella Ricotta

Pecorino Joghurt

Parmezan Mascarpone

Asiago Kenhetd, krémes sajt

Brie Friss kecskesajt



Milyen tejet hasznaljunk?

Az oltdé megalvadasahoz ne hasznaljunk 80C°-nal magasabb hémérsékleten hGkezelt vagy pasztorizalt
tejet. Sajnos a modern életforma és az élelmiszer elosztas igényeit kielégitend6, manapsag féként
ilyen magas hémérsékleten kezelt, hosszabban eldllé tejek keriilnek kereskedelmi forgalomba.

A tejek f6 tipusai:

o NYERS TEJ: sajt készitésére a nyers tej a legmegfelel6bb, azonban beszerzése és taroldsa nem
kénny(. Els6sorban kistermel6ktdl szerezhetd be, akiknek elérhet6ségét az interneten
specialis, erre szakosodott oldalakon, is megtaldlhatjuk. A nyers tej, mivel nem kezelt, csak
kozvetlendl a fejés utan h(tott, és tartalmazza az eredeti tej enzimeket, kdnnyen
fert6z6dhet, igy némi egészségligyi kockazatot jelent, kiilonos tekintettel a varandds
kismamakra. Ezt a problémat ugy kerilhetjlk el, ha a tejet 68 C°-ra melegitjik, majd ezutan
kdzvetleniil a felhasznalas el6tt gyorsan lehditjiik. gy a potencidlisan kdros organizmusok
elpusztulnak, de a tej fehérje tartalma nem csékken. A nyers tej enzimekben gazdag, és tobb
vitamin, zsir és asvanyi anyag talalhaté benne, mint a pasztorizalt tejben. Valéjdban teljes
tejnek nevezheté.

e  FRISS MAGAS MINOSEGU TEJ: pasztorizalt tej, melynek az eredete ismert, olyan helyrdl
szarmazik, ahol az dllattartds szabalyait szigortdan betartjak. A kategérian belil van alacsony
héfokon kezelt, magas h6fokon kezelt, és mikrofilteres pasztorizalasi eljarassal késziilt magas
mindségl tej. Sajtkészitéshez valasszuk az alacsony héfokon kezelt tejet. A csomagoldson
mindig feltlintetik a pasztorizalds h6fokat, vagy azt, hogy mikrofilteres eljarassal késziilt —e a
tej. A lejarati datum is tAmpontot ad, mivel, ha a termék a gyartastdl szamitva 7 napon beldl
fogyasztandd, az arra utal, hogy a pasztorizalas alacsony héfokon tortént, mig, ha a lejarati
id6 kb. 21 nap, akkor a termék valdszin(leg mikrofilteres eljarassal késziilt. A magas
minGségl tej zsirtartalma a torvényi elSirdsok szerint 3.8-4% .A vitamin tartalom hékezelés
kovetkeztében csokken, a tej enzimek eltlinnek a tejbdl. A mikrofilteres eljaras soran az
asvanyi anyag tartalom is csokken.

e FRISS PASZTORIZALT TEJ: kb.85 C°-on hékezelt tej, mely kb. 10 napon beliil felhaszndlandé,
eredete nem ismert, akar tobb EU-s orszag tehenészetébdl is szarmazhat. Ebbél a tipusbol
nehéz sajtot késziteni. Kaphato belGle zsiros és sovany valamint, laktézmentes valtozat is.

e TARTOS TEJ: nem hasznélhat6 sajt készitésére, de mas tejtermékek késziilhetnek beléle.
Lehet zsiros, félzsiros, laktdzmentes, vagy hozzdadott vitaminokat vagy asvanyi anyagokat is
tartalmazo tej, amit nagyon magas héfokon, 110-140 C°-on, vagy az UHT tej esetében még
ennél is magasabb héfokon kezelnek, és a lejarati idejik akar 6 hénap is lehet. Ebbdl a tejbdl
csak tejsavo hozzaadasa nélkil készithetlink tejtermékeket.

e Ha aterméken a tej szd szerepel, az tehéntejet jelent. Ha a tej mas allattdl szarmazik, azt a
terméken jel6lni kell. Természetesen kecske- vagy juhtejbél is készithetiink sajtot, de ilyenkor
a mennyiségek maédosulnak, pl. 2 liter kecsketejbdl 70-80 gramm turdt nyerhetiink.



Milyen tejet hasznalhatunk még?

KECSKETEJ, friss vagy UHT, laktdz tartalma alacsony, igy enyhén laktdz érzékenyek is
fogyaszthatjak. Ricotta jol készithet6 belble, de oltéanyag hozzaaddasdaval csak kb. 60 gramm
turé készil 1 liter tejbdl.

JUH TEJ fehérje, dsvanyi anyag és zsirtartalma vetekszik a tehéntejével. Csak nyersen
kaphatd, beszerzése nem egyszerd.

BOLENY TEJ: Tapanyagokban a leggazdagabb, a belle nyert tiré stabil szerkezetd, ize kissé
édes, de egyben sos is. Beszerzése nehéz.

Mit készithetiink a pasztorizalt és UHT tejekbdl?

Olyan tejtermékeket , amik savak vagy baktériumok hozzdaddsdaval készilnek, pl. ricottat,joghurtot

vagy kefirt.

Mit készithetiink névényi alapu italokbol?

Szdbja tejbdl tofut készithetiink, de feltétleniil csak olyan széja tejet valasszunk, ami csak szdjat, vizet
és sot tartalmaz. Egyéb adalékok, pl. rostok, hozzaadott dsvanyi anyagok vagy vitaminok gatolhatjak a

szdja pelyhek kialakulasat. Tofu készitéséhez hasznaljunk magnézium kloridot, ami természetes

maddon talalhato a tengervizben. A tejbdl késziilt joghurt 1épéseit kdvetve készithetlink joghurtot zab

tejbdl, kdkusztejbdl vagy rizstejbdl is.

Egyéb tejtermékek

MASCARPONE: a tej folozésének melléktermékeként nyert tejszinbdl melegitéssel, szerves
sav hozzaadasaval, majd sz(iréssel késziil.

RICOTTA: barmilyen tejbdl vagy tejsavébdl késziilhet melegitéssel és természetes sav
hozzdadasaval.

KENHETO SAJT: a mascarponéhoz hasonléan friss tejszin, tej és joghurt keverékébél késziil.
JOGHURT: barmilyen tejbdl nyerhetd specialis baktériumok hozzaadasaval, valamint a tej 40
C°-on tartasaval néhany oran at.

GOROG JOGHURT: a hagyomanyos joghurthoz hasonléan késziil, de a siirtibb allag elérése
érdekében 6 -12 o6ran keresztiil sziirjiik.

KEFIR: tej enzimek altal beinditott erjesztéssel késziil barmilyen tejbdl szobahdmérsékleten.
Savassaga és allaga az erjesztés idejétol fligg.

Hol taldlhatunk megfelel6 oltéanyagot?

Az oltdéanyagot konnyen beszerezhetjiik, elsGsorban web druhazakbdl. Vasarlas utan tartsuk
h(tdszekrényben, de hlivos helyen hités nélkil is elall néhany napig. Az oltéanyag lehet
novényi eredetl is, melyet bogancs viraghol, gombakbdl vagy baktériumokbdl erjesztéssel
készitenek (és tobbnyire tabletta vagy por formdjaban kaphatdk,amiket hasznélat el6tt fel
kell oldani vizben).



Hogyan hasznaljuk az oltéanyagot?

Taroljuk a cimkén taldlhatd utasitasoknak megfeleléen. A piacon elérhet oltdanyagok
enzimkoncentracidja valtozé lehet. A sajtkészit6 késziilékbe, ha tele van,3-5 milliliternyi allati eredet(
oltéanyagot tegylink. Amennyiben noévényi eredetl oltéanyagot haszndlunk literenként 0,5
milliliternyivel tobb oltéanyagot hasznaljunk.

Az oltéanyag 35 és 42 C° kozott 1ép mikddésbe. Valamennyi gyarto feltlinteti a termékén az idealis
miikddési homérsékletet. Ez a gép 40 C°-on miikddik, ami a kereskedelemben kaphato legtobb
oltdanyag hasznalatahoz idealis. Ennél alacsonyabb vagy magasabb héfokon az oltdanyag elveszti
hatékonysagat, és a tej nem alvad meg.

Miért valtozd a literenként felhasznalandé oltéanyag?

Az adag a tej tipusatdl, pontosabban a pasztorizalastdl fligg. Nyers tejhez minimdlis mennyiséget
hasznaljunk, alacsony hémérsékletl pasztorizalt tejhez kozepes mennyiséget, pasztorizalt tejhez a
maximalis adagot hasznaljuk fel, mivel a pasztorizalds soran a fehérjék alvadasi képessége csokken,
amit részben a nagyobb mennyiség(i oltéanyaggal kompenzalunk.

Mi az a citromsav és mire hasznaljuk? Hol kaphaté?

A citromsav a leggyakrabban hasznalt élelmiszer adalék, ami természetes médon megtaldlhaté a
gyimolcsokben és sok zoldségben is. Az élelmiszeripar a konzerv élelmiszerek, gylimolcslevek,
dzsemek, kompotok, krémek, s6t bor készitése soran is hasznalja. A savas kornyezet megakadalyozza
a kdros baktériumok megjelenését, és az antioxiddns hatdsnak kdszonhetéen az élelmiszerek
megGrzik élénk szinlket.

Ha az ajanlott mennyiségekben hasznaljuk, nem okoz intolerancidt vagy allergiat. Egy citrom kb. 4
gramm citromsavat tartalmaz, ami kevesebb a receptekben elGirtnal.

A sajtkészités soran, a savasitas folyamatanak felgyorsitasara hasznaljdk. Ha a mozzarella készitése
soran a turd nem elég savas, nem lesz jél nydjthatd. Ahhoz, hogy a ricotta megfelel6 allagu és iz(i
legyen tejsavo sziikséges. Citromsavat gyogyszertarban vagy szupermarketekben kaphatunk.

Mivel helyettesithetd a citromsav?

Helyettesithetjlk a citromsavat citromlével, ecettel vagy borecettel, aminek a szaga kevésbé szurds,
mint az eceté. Az ecet savtartalma legalabb 6%-os legyen.



B-cheese
JELMAGYARAZAT
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— Sz(irés

— Eltarthatésag

— Klasszikus oltédanyaggal készilt sajt (40C°)
— Gyors sajt (90C°)

— Vegan vagy tejérzékenységben szenved6k szamara késziilt sajt
— Mozzarella (90C°)

— Klasszikus joghurt (40C°)

— Gorog joghurt (40C°)

— Oltéanyag hozzadadasa

— Tard

— Kosar eltavolitasa és sz(irés

—  Kézzel végezd

— Add hozzd

—  Program vége/stand-by

1) Helytakarékos, egymasba rakhatoé kosarakkal

2) 6 program: klasszikus, gyors, vegan sajt,mozzarella, klasszikus joghurt és gorog joghurt
3) Idealis friss sajtok és joghurtok készitésére.

4) 2 liter Grtartalmu, tapadasmentes, kdnnyen tisztithaté belsé kosar

5) Erintégombos kezeld feliilet

6) A szlirés a gépben torténik

7) Tartozékok: gorog joghurt kosar, sajt kosar, klasszikus joghurt tartaly, receptek, spatula



RECEPTEK

FRISS FEHER SAJT
(1, 5 liter tejbdl 320-350 gramm sajt nyerhet6)

4-4,5 6ra
Eltarthatésag: 5 nap

HOZZAVALOK

1,5 liter sajt
20 gramm finom sé
5 ml oltdéanyag

1. Ontsiik a tejet a gép tartalyaba, adjuk hozza a sét, és jol keverjiik el, majd helyezziik be a
sajtkosarat.

2. Inditsuk el az 1. programot , Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”.

3. Ha az OLTOANYAG gomb jelez, a lapattal keverijiik el a tejet, majd adjuk hozz4 a 15 ml
vizben elkevert oltdanyagot, végil nyomjuk meg az OK gombot.

4. 90 percen keresztil hagyjuk a tejet alvadni.

5. Haa SPATULA gomb jelez, vagjuk fel az alvadékot kb. 1cm-es kockakra, majd nyomjuk
meg a Start gombot.

6. Haa HOZZAADAS gomb jelez, nyomjuk meg az OK gombot.

7. Haa FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, sz(rjiik le a tartalyba,
majd nyomjuk meg az OK gombot. 2 éra elteltével a VEGE gomb jelzi a program végét.

8. Vegylk ki a sajtot a kosarbdl, és tegyiik a hiit6szekrénybe.

9. Hl(it6ben a sajt 5 napig tarthatd el.

1. program

»Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”

Hémérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
Szobahémérséklet 1.program *
35¢C° 15-20 perc Oltéanyag OK

35¢C° 1,5 dra Lapat OK

35¢C° 15 perc Hozzaadas OK
Kikapcsolva 15 perc Felfelé nyil OK
Kikapcsolva 2 6ra Vége

ACsak fliszernovényekkel készitett sajtokhoz




PRIMOSALE SAJT AROMAS FUSZERNOVENYEKKEL
(1,5 liter tejb6l 320-350 gramm sajt nyerhet6)

4-4,5 6ra
Eltarthatdsag: 5 nap

HOZZAVALOK

e 15liter tej

e 50 gramm joghurt

e 20 gramm finom sé

e 5mloltéanyag

e Friss, aromas fliszerndvények (ruccola, metél6hagyma, petrezselyem, bazsalikom,
oregand stb), magvak vagy dié, mandula, napraforgémag, tokmag, fenyémag, lenmag
vagy ezek keveréke

Ontsiik a tejet a gép tartalyaba, adjuk hozza a joghurtot és sét, j6l keverjiik el, majd
helyezziik be a sajtkosarat.

Inditsuk el az 1. programot , Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”.

Ha az OLTOANYAG elnevezésii gomb jelez, a lapattal keverjiik a tejbe a 15 ml vizben elkevert
oltéanyagot, majd ellentétes irdnyu keveréssel érjiik el, hogy a tej mozgdsa abbamaradjon,
végll nyomjuk meg az OK gombot.

90 percen keresztll hagyjuk a tejet alvadni.

Ha a SPATULA gomb elkezd vilagitani, vagjuk fel az alvadékot kb. 1cm-es kockdkra, majd
nyomjuk meg a Start gombot.

Ha a HOZZAADAS gomb felvillan, Gjbdl vagjuk az alvadékot kukoricaszem nagysagu
pelyhekre. Adjuk hozza a flszernévényeket vagy a szaritott gylimoélcsét, majd nyomjuk meg
az OK gombot.

Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb felvillan, dvatosan emeljiik ki a kosarat, sz(rjiik le a tartalyba,
majd nyomjuk meg az OK gombot. 2 dra elteltével a FINE(vége) gomb jelzi a program végét.
Vegyk ki a sajtot a kosarbdl, és tegylik a h(itészekrénybe.

Hdt6ben a sajt 5 napig tarthato el.

1.program

III

,Klasszikus sajt készitése oltdanyagga

Hémérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
Szobahémérséklet 1.program A
35C° 15-20 perc Oltéanyag OK

35C° 1,5 6ra Lapat OK

35C° 15 perc Hozzaadas OK
Kikapcsolva 15 perc Felfelé nyil OK
Kikapcsolva 2 6ra Vége

ACsak fliszernovényekkel készitett sajtokhoz




FRISS CACIOTTINA SAJT
(2 literbdl 200 gramm sajt nyerhet6)

4-4.5 6ra
Eltarthatésag: 7 nap

HOZZAVALOK

P wnN PR

2l teljes tej

50 g friss tejszin
75 g joghurt

5 g finom sé

5 ml oltéanyag

A hozzdvaldkat, az oltdanyag kivételével, ontsiik a gép tartdlyaba és jol keverjik 6ssze.
Helyezziik be a sajtkosarat.

Inditsuk el az 1. programot ,Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”.

Ha az OLTOANYAG gomb felvillan, a lapattal keverjiik a tejbe a 15 ml vizben elkevert
oltéanyagot, majd ellentétes irdnyu keveréssel érjik el, hogy a tej mozgasa
abbamaradjon, végil nyomjuk meg az OK gombot.

Ha a SPATULA (lapat) gomb elkezd vilagitani, vagjuk fel az alvadékot kb. 2cm-es kockakra,
majd nyomjuk meg a Start gombot.

Ha a HOZZAADAS gomb jelez, tjbdl vagjuk az alvadékot buzaszemszem nagysagu
darabkdkra, majd nyomjuk meg az OK gombot.

Az alvadéknak jol le kell csopognie és megallnia a kosar aljan.

Ha a FELFELE NEZO NYiL gomb felvillan, dvatosan emeljiik ki a kosarat, szirjiik a sajtot
kb.15 percig és a széleit id6nként mozgassuk meg egy kicsit, hogy konnyebben ki tudjuk
majd szedni, majd nyomjuk meg az OK gombot.

15 perc utan ellendrizziik a sajt allagat, toltsik meg a joghurtos flakont vizzel, és tegyiik a
sajtra nehezéknek.2 éra elteltével a VEGE gomb jelzi a programvégét.

10. Hit6ben a sajt max.7 napig tarthaté el.

1.program

»Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”

Hémérséklet Idé Jelz6fény Kulcs
Szobahémérséklet 1.program A
35C° 15-20 perc Oltéanyag OK

35C° 1,5 6ra Lapat OK

35C° 15 perc Hozzaadas OK
Kikapcsolva 15 perc Felfelé nyil OK
Kikapcsolva 2 6ra Vége

ACsak fliszernovényekkel készitett sajtokhoz
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SAFRANYOS CACIOTTINA SAIT
(2 I-b&l 200 gramm készithetd)

4-4.5 6ra
Eltarthatésag: 7 nap

HOZZAVALOK

o 2 liter teljes tej

e 50gtejszin

e 50gjoghurt

e 2 csomag safrany
e 5 mloltéanyag

Helyezziik be a sajtkosarat.

A hozzavaldkat, az oltdanyag kivételéve,| 6ntslik a gép tartalyaba és jol keverjlik 6ssze.
Inditsuk el az 1. programot ,Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”.

Ha az OLTOANYAG gomb felvillan, a lapattal keverjiik a tejbe a 15 ml vizben elkevert
oltéanyagot, majd ellentétes irdnyu keveréssel érjik el, hogy a tej mozgasa abbamaradjon,
végll nyomjuk meg az OK gombot.

Ha a SPATULA gomb elkezd vildgitani, vagjuk fel az alvadékot kb. 2cm-es kockakra, majd
nyomjuk meg a Start gombot.

Ha az HOZZAADAS gomb jelez, tjbdl vagjuk az alvadékot buzaszemszem nagysagu
darabkdkra, majd nyomjuk meg az OK gombot.

Az alvadéknak jol le kell csopognie és megallnia a kosar aljan.

Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, szirjiik a sajtot kb.15
percig és a széleit id6nként mozgassuk meg egy kicsit, hogy kdnnyebben ki tudjuk majd
szedni, majd nyomjuk meg az OK gombot.

15 perc utan ellendrizziik a sajt allagat, toltsiik meg a joghurtos flakont vizzel, és tegyiik a
sajtra nehezéknek.2 éra elteltével a VEGE gomb jelzi a program végét.

10. Hit6ben a sajt max.7 napig tarthaté el.

1.program

,Klasszikus sajt készitése oltéanyagga

Hémérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
Szobahémeérséklet 1.program A
35C° 15-20 perc Oltéanyag OK

35C° 1,5 6ra Lapat OK

35C° 15 perc Hozzaadas OK
Kikapcsolva 15 perc Felfelé nyil OK
Kikapcsolva 2 6ra Vége

ACsak fliszerndvényekkel készitett sajtokhoz




5.

STRACCHINO
(1,51-b61 400gramm készithet6)

4-4,5 6ra, 12 6ra
Eltarthatésag: 7 nap

HOZZAVALOK

vk wnN e

1,5 | teljes tej
50 g stracchino
5ml oltéanyag 10 gramm sé

Ontsiik a tejet a tartalyba, adjuk hozza a sét, majd jol keverjiik el.

A stracchinot 200ml tejben olvasszuk fel, és tegyik félre.

Adagoljuk a stracchinot a tejbe, és helyezziik be a sajtkosarat.

Inditsuk el az 1. programot , Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”.

Ha az OLTOANYAG gomb jelezni kezd, a lapattal keverijiik a tejbe a 15 ml vizben elkevert
oltéanyagot, majd ellentétes irdnyu keveréssel érjiik el, hogy a tej mozgdsa abbamaradjon,
végill nyomjuk meg az OK gombot.

Ha megszdlal a SPATULA gomb, vagjuk az alvadékot 2 vagy 4 részre.

Ha az HOZZAADAS gomb megszdlal, hagyjuk figyelmen kiviil és nyomjuk meg az OK gombot.
Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, 6vatosan emeljiik ki a kosarat, szirjiik a sajtot kb.15
percig majd nyomjuk meg az OK gombot. 2 éra elteltével a VEGE gomb jelzi a program végét.
Miutdn kivettilik a két alvadékot, helyezziik 6ket egy tdlra, Ugy, hogy fedjék egymdst, majd
pihentessik hit&szekrényben kb. 12 éran at.

10. A stracchino 3 nap hités utdn valik krémes allaguva, és 7 napon beliil fogyasztandé.

1.program

»Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”

Hémérséklet Idé Jelz6fény Kulcs
Szobahémérséklet 1.program *
35C° 15-20 perc Oltéanyag OK

35C° 1,5 6ra Lapat OK

35C° 15 perc Hozzaadas OK
Kikapcsolva 15 perc Felfelé nyil OK
Kikapcsolva 2 6ra Vége

ACsak fliszernovényekkel készitett sajtokhoz
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6. GORGONZOLA ALAP
(2 I-b61 450gramm készithet6)

4-4,5 6ra, 12 6ra + érlelés
Eltarthatésag: 7 nap

HOZZAVALOK

o 2|teljestej

e 100 gr gorgonzola
e 50gjoghurt

e 5 mloltéanyag

e 10gfinomsod

1. Ontsiik a tejet a tartalyba, adjuk hozza a sét, majd jél keverjiik el.
Olvasszuk fel a gorgonzolat 200 ml tejben.
Finom szlir6n at adagolva adjuk az olvasztott gorgonzolat a sajthoz, vigyazva, hogy ne
kertljenek rogok a tejbe.
Inditsuk el az 1. programot ,Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”.

5. Haaz OLTOANYAG gomb jelez, a lapattal keverjiik a tejbe a 15 ml vizben elkevert
oltéanyagot, majd ellentétes irdnyu keveréssel érjiik el, hogy a tej mozgdsa csillapodjon,
végll nyomjuk meg az OK gombot.

6. Ha megszélal a SPATULA gomb, hagyjuk figyelmen kiviil és nyomjuk meg az OK gombot.

7. Haa HOZZAADAS gomb megszdlal, hagyjuk figyelmen kiviil és nyomjuk meg az OK
gombot.

8. Ha a FELFELE NEZO NYiL jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, sz(rjiik a sajtot kb.15
percig majd nyomjuk meg az OK gombot. 2 éra elteltével a VEGE gomb jelzi a program
végét. Ekkor s6zzuk meg a sajtot.

A gépen kiviil végzends teenddk

9. Forditsuk a sajtot a masik oldalara és tartsuk hiivos helyen 12 éran at.(10-18c°)

10. 12 6ra utdn vegyiik ki a kosarbdl, csavarjuk konyharuhaba és tegyiik a h(it6szekrénybe.

11. 2-3 nap utan lesz fogyaszthato.

12. 7 napon beliil fogyasztandd.

1.program
»Klasszikus sajt készitése oltéanyaggal”

Hémérséklet Idé Jelz6fény Kulcs
Szobahémérséklet 1.program A
35C° 15-20 perc Oltéanyag OK

35C° 1,5 6ra Lapat OK

35C° 15 perc Hozzaadas OK
Kikapcsolva 15 perc Felfelé nyil OK
Kikapcsolva 2 6ra Vége

ACsak fliszernovényekkel készitett sajtokhoz
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7.TEJES RICOTTA

(2 I-b61 400gramm készithet6)

3-3,5 6ra
Eltarthatésag: 3 nap

HOZZAVALOK

o 2 |tej(teljes tejbdl krémesebb, folozottbbl szarazabb ricotta készithetd)

e 15gfinomsod
e 6 gcitromsav

el e

Ontsiik a tejet a tartalyba.

Adjuk hozza a sét, majd helyezziik be a sajtkosarat.
Inditsuk el az 2. programot ,,Gyors sajt készitése”.
80 C°-on az OLTOANYAG gomb bekapcsol, ekkor adjuk a tejhez a 15 ml vizben feloldott

citromsavat. Ekkor megindul a pelyhesedés.

4

A gép tovabb melegszik 90 C°-ra, a pelyhek ekkor mar jél [athatdk lesznek.

6. Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, nyomjuk meg az OK gombot,

és hagyjuk, hogy a sajt 30 percig cs6pogjon le. Ha megszdlal a VEGE gomb, tegyiik a ricottat a

hiitébe.

7. H(it6ben max. 3 napig tarthaté el.

2.program
»G@yors sajt készitése”

Hémérséklet Idé Jelz6fény Kulcs
Szoba 2.program
80 C° oltéanyag OK
90 C°

30 perc felfelé nyil OK

30 perc vége
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8.MASCARPONE
( 1l tejszinbSl 500-550 gramm krém készithetd)

2-3 6ra 66ra+6 d6ra

Eltarthatdsag: 3 nap

HOZZAVALOK

vk wNE

7.
8.
9.

1l friss tejszin
5 g cukor
6 g citromsav

Helyezziik a gépbe a gorog joghurtkészité kosarat.

Ontsiik bele a tejszint és olvasszuk fel benne a cukrot.

Inditsuk el a 2. szamu ,,Gyors sajt készitése” programot.

A melegités sordn kevergessiik a tejszint az egyenletes hémérséklet eloszlas érdekében.
Amikor az OLTOANYAG gomb bekapcsol, folyamatos kavargatas mellett adjuk a tejszinhez az
50 ml vizben feloldott citromsavat, majd nyomjuk meg az OK gombot, és tovabbra is
kavargassuk a folyadékot.

Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, nyomjuk meg az OK gombot, de ne vegyiik ki a kosarat a
gépbdl addig, amig a sajt szobahémérséklettire hdl (legaldbb 6 6ran keresztil). Ekdzben a sajt
besriisodik és térfogata is nGhet. 30 perc utan megszélal a VEGE gomb, ezt hagyjuk
figyelmen kiviil.

Ez utdn évatosan emeljik meg a kosarat, és sz(rjik a gépben kb. 30 percig.

Helyezziik a kosarat h(it6be tovabbi hat drdra. Tegylink ald egy tdlat, hogy felfogja a savét.
Ha kivettik a h(it6bdl, nyomkodjuk meg, hogy az allaga egyenletesebbé viljon.

10. H(it6szekrényben legfeljebb 3 napig all el.

2.program

»@yors sajt készitése”

Hémérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
Szoba 2.program
80C° oltéanyag OK
90 C°

30 perc felfelé nyil OK

30 perc vége
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9. KENHETO, KREMES SAIT
(1,5 literbél 600-650 gramm készithetd)

3 6ra 66ra+6 o6ra

Eltarthatésag: 3 nap

HOZZAVALOK

vk wN e

7.
8.
9.

1l friss tejszin

250 ml friss teljes tej
250 g joghurt

5 g finom sé

5 g cukor

6 g citromsav

Helyezziik a gépbe a gorog joghurtkészité kosarat.

Ontsiik bele a tejszint és olvasszuk fel benne a cukrot.

Inditsuk el a 2. szdamu ,,Gyors sajt készitése” programot.

A melegités soran kevergessik a tejszint az egyenletes hémérséklet eloszlas érdekében.
Amikor az OLTOANYAG gomb bekapcsol, folyamatos kavargatas mellett adjuk a tejszinhez az 50
ml vizben feloldott citromsavat, majd nyomjuk meg az OK gombot, és tovabbra is kavargassuk a
folyadékot.

Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, nyomjuk meg az OK gombot, de ne vegyiik ki a kosarat a
gépbdl addig, amig a sajt szobahémérsékletlire hiil (legaldbb 6 6ran keresztil). Ekézben a sajt
bes(risodik és térfogata is n6het. 30 perc utdn megszélal a VEGE gomb, ezt hagyjuk figyelmen
kivil.

Ez utdn évatosan emeljik meg a kosarat, és sz(rjiuk a gépben kb. 30 percig.

Helyezziik a kosarat hlitGbe tovabbi hat drdra. Tegyiink ald egy télat, hogy felfogja a savot.

Ha kivettiik a h(it6bdl, nyomkodjuk meg, hogy az allaga egyenletesebbé valjon

10. Hlt6szekrényben legfeljebb 3 napig all el.

2.program

»@yors sajt készitése”

Hémérséklet Idé Jelz6fény Kulcs
Szoba 2.program
80 C° oltéanyag OK
90 C°

30 perc felfelé nyil OK

30 perc vége
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10.GYORS SAJT OLTOANYAG NELKUL
(1,2 | tejbdSl 220 gramm sajt nyerhet6)

3-3,5 6ra
Eltarthatésag: 5 nap

HOZZAVALOK

o 1,2 liter friss tej (lehet akar UHT vagy laktézmentes tej is)
e 625 gjoghurt (5 doboz), ami lehet magas vagy alacsony zsirtartalmu is

e 5gsb

1. Tegylk a tejet, joghurtot és a sét a gép tartalyaba, és jol keverjik el.

2. Helyezziik be a sajtkosarat.

3. Inditsuk el a 2. szamu GYORS SAJT programot.

4. Az OLTOANYAG gomb jelzését hagyjuk figyelmen kiviil. BAr megnyomhatjuk az OK gombot, a

program a recept szerint m(ikédik tovabb.

5. Haa FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, 6vatosan emeljiik ki a kosarat, és nyomjuk meg az OK
gombot.

6. Hagyjuk, hogy a sajt lecsdpogjon egészen addig, amig a VEGE gomb nem jelez (30)perc, vagy
amig a sajt megfelels allagi nem lesz.

7. Hlt8szekrényben 5 napig tarthato el.

2.program
»G@yors sajt készitése”

H6émérséklet Idé Jelz6fény Kulcs
Szoba 2.program
80C° oltdéanyag
90 C°

30 perc felfelé nyil OK

30 perc vége




11.0LTOANYAG NELKUL KESZULT GYORS SAJT MEDITERRAN FUSZEREKKEL

(1,2 I tejbdl 220 gramm sajt nyerhetd)

3-3,50ra
Eltarthatdsag: 5 nap

HOZZAVALOK

o 1,2 |friss tej (lehet akar UHT vagy laktdzmentes tej is)

e 625 gjoghurt (5 doboz), ami lehet magas vagy alacsony zsirtartalmu is

e 5gsb

e 1 gerezd zUzott fokhagyma

e 1 kanalnyi szaritott oregand

e 1rozmaring ag
o 2 levél zsdlya

e 2 aprodra vagott chili paprika

Ontsiik a tejet, sét, a zUzott fokhagymat és a fliszereket a gép tartalyaba.

Adjuk hozza a joghurtot.
Helyezziik be a sajtkosarat, és gy6z6djiink meg rdla, hogy valamennyi flszer a kosar alatt van,

hogy a kosar a készités soran jol lezarhato legyen. (?)
4. Inditsuk el a 2. szdmu GYORS SAIJT programot.

5. Az OLTOANYAG gomb jelzését hagyjuk figyelmen kiviil. BAr megnyomhatjuk az OK gombot, a
program a recept szerint m(ikédik tovabb.

6. Haa FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, 6vatosan emeljiik ki a kosarat, nyomjuk meg az OK gombot.

7. Hagyjuk, hogy a sajt lecsopogjon egészen addig, amig a FINE (vége) gomb nem jelez (30)perc,
vagy amig a sajt megfelel6 allagi nem lesz.
8. Hltdszekrényben 5 napig tarthato el.

2.program
»G@yors sajt készitése”
H6émérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
Szoba 2.program
80C° oltéanyag
90 C° 30 perc OK
30 perc felfelé nyil
30 perc vége
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12.TOFU
(2literbdl 400-440gramm készithetd)

1.45-2.15 26ra
Eltarthatésag: 5nap

HOZZAVALOK

e 2 |természetes szdjatej
e 8gsoh
e 6 g magnézium klorid (Nigari)

Ontsiik a tejet és a sot a tartalyba, keverjiik el, majd helyezziik be a sajtkosarat.
Inditsuk el a 3. szdmu ,,Vegan” programot.

3. Ha az OLTOANYAG gomb vildgitani kezd, folyamatos kevergetés mellett adjuk hozza a 15 ml
vizben feloldott magnézium kloridot, majd a keverési irdny megvaltoztatasaval csillapitsuk a tej
mozgasat.

4. 4.Nyomjuk meg az OK gombot, majd varjunk 10 percet, hogy az alvadék emelkedni kezdjen és
bes(ir(is6djon.

5. Haa FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, sz(rjiik le a savét, majd a
tartalyban maradt darabokat is helyezziik a sajtkosarba és nyomjuk meg az OK gombot.

6. 15 perc szlirés utan toltslink meg egy joghurtos poharat vizzel, tegylik az alvadékra, majd
nyomassal préseljiik ssze azt. Ezutan nyomjuk meg az OK gombot. A VEGE gomb tovabbra is
vilagitani fog. 2 6ran at szlrjuk.

7. 7.Tavolitsuk el a vizzel telt joghurtos poharat, és a spatula segitségével lazitsuk meg a tofu széleit.
Forditsuk fel a kosarat, és tavolitsuk el bel6le a tofut.

8. Hlitdszekrényben legfeljebb 5 napig tarthato el.

3.program
»Vegan”
Hémérséklet Id6 Jelz6fény kulcs
szoba prog.3.+
90 C° oltéanyag OK
ki 10 perc felfelé nyil OK

15 perc vége
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13.RICOTTA TEJ NELKUL

(2literbdl 400 gramm készithetd)

1.15-1.456ra 26ra
Eltarthatésag: 3nap

HOZZAVALOK

e 2| laktézmentes tej (barmelyik tipus)

o 7gfinomsod
e 6 gramm citromsav

el e

A citromsavat oldjuk fel 15 ml vizben.

Inditsuk el a 3. szamu ,,Vegan” programot.

Ontsiik a tejet és a sot a tartalyba, keverjiik el, majd helyezziik be a sajtkosarat.

Ha az OLTOANYAG gomb vildgitani kezd, folyamatos kevergetés mellett adjuk hozza a 15 ml

vizben feloldott citromsavat, majd a keverési irdny megvaltoztatasaval csillapitsuk a tej mozgdsat.

Ezutan nyomjuk meg az OK gombot.
5. Ha a FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, sz(rjiik le a savét, majd
nyomjuk meg az OK gombot. Varjunk még 15 percig, ekkor a VEGE gomb jelezni fog.

6. Hagyjuk, hogy a sajt lecsopogjon egészen addig, amig megfelel6 allagi nem lesz.

7. Hlt6szekrényben legfeljebb 3 napig tarthato el.

3.program
»Vegan”
Hémérséklet Id6 Jelz6fény kulcs
szoba prog.3.+
90 C° oltéanyag OK
ki 10 perc felfelé nyil OK

15 perc vége
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14.KREMES KECSKESAJT

(2 literbdl 350 gramm készithet6)

1.15-1.45, 26ra
Eltarthatésag: 5 nap

HOZZAVALOK

e 2| kecsketej (lehet friss vagy tartds zsiros vagy félzsiros)

5 g citromsav

vk wNe

Ontsiik a tartalyba a 2| tejet.
Helyezziik be a sajtkosarat.
Inditsuk el a 3. szamu ,,Vegan” programot.

Nyomjuk meg az OK gombot.

7. Haa FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, nyomjuk meg az OK gombot, majd évatosan emeljiik ki a

A melegités kdzben kavargathatjuk a tejet, bar ez el is maradhat.
Ha az OLTOANYAG gomb jelez, oldjuk fel a citromsavat 50 ml vizben, és folyamatos kevergetés
mellett adjuk a tejhez. A pehelyképzddés azonnal megindul.

kosarat, és hagyjuk a krémet lecsopogni és kihilni.

8. Haasajt kih(lt, kézzel a kivant formadra gyudrhatjuk. Erre a célra a szilikon 6nt6-formakat is

hasznalhatjuk. A sajtot aprora vagott aromas fliszernévényekbe is meghempergethetjik, vagy, ha

az ont6format hasznaljuk, akkor tegyiik a flszereket a formak aljaba.

9. Hdtb6szekrényben legfeljebb 5 napig tarthatd el.

3.program
»Vegan”
Hémérséklet Idé Jelz6fény kulcs
szoba prog.3.+
90 C° oltdéanyag OK
ki 10 perc felfelé nyil OK

15 perc vége
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15.MOZZARELLA
(2 literbdl 240 gramm készithet6)

3 6ra + szlirés

Eltarthatésag: Snap

HOZZAVALOK

2l teljes tej

3 g citromsav

50 g viz

50 g teljes joghurt
50 ml oltéanyag
10gsé

Ajanljuk, hogy latogasson el weboldalunkra:www.ariete.net, vagy Youtube csatornankra, ahol videdn

is [athatja a mozzarella készitést.

il s

b

10.
11.

12.
13.

14.

15.
16.

A s6t 1l vizben oldjuk fel.

A citromsavat 50 gramm vizben oldjuk fel.

Ontsiik a tejet és a joghurtot a gép tartalyaba.

Folyamatos kevergetés mellett adjuk a feloldott citromsavat a tejhez, és helyezziik be a
sajtkosarat.

Inditsuk el a 4. szamu ,,Mozarella” programot.

Oldjuk fel az oltéanyagot 50 gramm vizben.

Ha a tej 40C°ra melegszik, jelezni kezd az OLTOANYAG gomb. Ekkor keverijiik a tejhez a vizben
feloldott oltdanyagot. Folytassuk a keverést még 5 masodpercig, majd a keverési irany
megvaltoztatasaval csillapitsuk a tej mozgasat.

Nyomjuk meg az OK gombot, majd fedjiik le a tartalyt, és hagyjuk 1 6ran at alvadni.

Ha a SPATULA gomb jelez, a savo felét tavolitsuk el egy merékanallal, és vagjuk az alvadékot kb. 4
cm-es kockakra.

Nyomjuk meg az OK gombot, és varjunk 30 percig.

Ha a SPATULA gomb ismét jelez, vagjuk az alvadékot a spatula segitségével kb. 1 cm-es
darabkakra.

Nyomjuk meg az OK gombot, és varjunk 15 percig.

Ha a felfelé nézG nyil gomb jelez, 6vatosan emeljlik ki a kosarat, és varjunk 30 percet, hogy a sajt
lecsepegjen a tartalyban.

Ha a KEZ gomb jelez, tegyiik a sajtkosarat egy munkalapra, a tejsavét merSkanallal tavolitsuk el a
gépbdl és helyette ontslink bele 1l vizet anélkiil, hogy daramtalanitanank a gépet. A tartalyt nem
kell megtisztitani.

A sajtot kézzel tépjlk darabokra és hagyjuk a sajtkosarban.

Ha a KEZ gomb jelez, a viz mar 90 C°-o0s. Ekkor meritsiik bele a sajtkosarat 3 masodpercre, majd
emeljlik ki. Ezt a m(iveletet tobbszor ismételjik meg. A harmadik merités utan keverjik meg a
sajtot egy fakanallal. Folytassuk a meritést egészen addig, mig a sajt texturaja ragégumi allagu
nem lesz.
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17. Még egyszer meritsiik a vizbe a sajtot, majd dvatosan szedjik ki és formazzuk.

18. Miutan felvagtuk, tegylk a salatastalba, és 6ntslink hozza vizet és sot,. valamint egy kis jeget.

Nyomjuk meg az OK gombot. Ezutdn hamarosan jelezni fog a VEGE gomb.

19. A mozzarella fogyasztasra kész. Hogy ne valjon gumis allaguva, taroljuk sés vizben. Hit6ben 4-5

napig tarthato el.

4.program
,Mozzarella”

H6émérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
szoba 4.program
40 C° Oltéanyag ok
40 C° 1 6ra Spatula ok
40 C° 30 perc Spatula ok

15 perc Felfelé nyil ok

30 perc Kéz ok
Hideg viz ok
85 C° Kéz ok

Vége
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16.STRACCIATELLA
(2 I tejbél 250 gramm készithetd)

2.40 6ra
Eltarthatésag: 5nap

HOZZAVALOK

10.

11.
12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.

2 | teljes tej

3 g citromsav

50 g viz

50 g zsiros joghurt
50 ml oltéanyag
50-75 ml tejszin

3 g finom sé

A citromsavat oldjuk fel 50 g vizben.

Ontsiik a hideg tejet és a joghurtot a gép tartalyaba, és keverjiik meg.

Folyamatos kevergetés mellett adjuk a feloldott citromsavat a tejhez, és helyezziik be a
sajtkosarat.

Inditsuk el a 4. szdmu ,,Mozzarella” programot.

Oldjuk fel az oltéanyagot 50 gramm vizben.

Ha a tej 40C°ra melegszik, jelezni kezd az OLTOANYAG gomb. Ekkor keverjiik a tejhez a vizben
feloldott oltdanyagot. Folytassuk a keverést még 5 masodpercig, majd a keverési irany
megvaltoztatdsadval csillapitsuk a tej mozgasat.

Nyomjuk meg az OK gombot, majd fedjik le a tartalyt, és hagyjuk 1 6ran at alvadni.

Ha a SPATULA gomb jelez, a savo felét tavolitsuk el egy merékanallal, és vagjuk az alvadékot kb. 4
cm-es kockakra.

Nyomjuk meg az OK gombot, és varjunk 30 percig.

Ha a SPATULA gomb ismét jelez, vagjuk az alvadékot a spatula segitségével kb. 1 cm-es
darabkakra.

Nyomjuk meg az OK gombot, és varjunk 15 percig.

Ha a FELFELE NEZO NYIL gomb jelez, dvatosan emeljiik ki a kosarat, és varjunk 30 percet, hogy a
sajt lecsepegjen a tartalyban.

Ha a KEZ gomb jelez, tegyiik a sajtkosarat egy munkalapra, a tejsavét merékanallal tavolitsuk el a
gépbdl és helyette ontslink bele 1l vizet anélkil, hogy dramtalanitandnk a gépet. A tartalyt nem
kell megtisztitani.

A sajtot kézzel szedjlik szalakra, és hagyjuk a sajtkosarban.

Allitsuk le a programot, mivel a kdvetkezé fazisokra mar nem lesz sziikség.

Egy talban adjuk a friss tejszinhez a sot (nem a gépben!), és varjuk meg, amig felolvad benne.
Adjuk hozza a szalazott sajtdarabokat, és az egészet jol keverjlk el.

A stracciatella hitGszekrényben lefedve 4-5 napig tarthaté el.

22



4.program

”

»Mozzarella

Hémérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
szoba 4. program
40 C° Oltdéanyag ok
40 C° 1 6ra Spatula ok
40 C° 30 perc Spatula ok
15 perc Felfelé nyil ok
30 perc Kéz program megszakitasa
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17. HAGYOMANYOS JOGHURT
(az 6sszetevGk mennyiségénél kicsivel kevesebb késziil)

12 6ra
Eltarthatésag: 6nap

HOZZAVALOK

e 11tej(lehet tehén, kecske, juh, zsiros vagy félzsiros, friss vagy UHT)

125 g joghurt (1 pohdr) vagy szaritott joghurt tej enzim

Ontsiik a tejet és a joghurtot a joghurt tartalyba, és a fedével zarjuk le.
Helyezziik a joghurt tartalyt a gépbe, inditsuk el az 5. szdmu ,, Joghurt” programot, és hagyjuk
m(ikédni 12 éran at.

3. Haa VEGE gomb jelez, vegyiik ki a joghurtot a gépbdl, és tegyiik hiit6be és 6 napon belil
fogyasszuk el. Régi joghurt felhasznalhatd Uj készitésére.

Készithetiink vegan joghurtot is Ggy, hogy a tejet novényi tejjel (szdjatejjel, kdkusz- zab. vagy
rizstejjel) a joghurtot pedig szdja joghurttal helyettesitjik.

5.program

»Joghurt”
Hémérséklet Id6 Jelz6fény Kulcs
szoba 5. program
40 C° 12 6ra Vége




18.GOROG JOGHURT

(1,5 literb6l 900 g -1 kg készithetd)

12,5
Eltarthatésag: 6 nap

HOZZAVALOK

e 1,51tej(lehet tehén, kecske, juh, zsiros vagy félzsiros, friss vagy UHT)

Ontsiik a tejet és a joghurtot a joghurt tartalyba, és jol keverijiik el.
Inditsuk el a 6. szamu ,,Gorog joghurt” programot, és hagyjuk mékodni 12 éran at.

190 g joghurt (masfél pohar) vagy szaritott joghurt tej enzim

Ha a FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, nyomjuk meg az OK gombot, dvatosan emeljiik ki a kosarat,

hagyjuk, hogy a joghurt lecsepegjen a tartalyban, majd varjunk 30 percet. Ekkorra az allaga

megfelel6 lesz.

4. A joghurtkosarat vegyik ki a gépbdl, és tegyiik egy mély tdlba, majd az egészet helyezziik
h(t6szekrénybe. Varjunk, amig a joghurt allaga megfelel6 nem lesz.

5. A spatula segitségével vegyik ki a kosarbdl a joghurtot, és jol keverjik meg.

6. Hltdszekrényben 6 napig all el.

6.program
,G0rog joghurt”
H6émérséklet Id6 Jelz6fény kulcs
szoba 6.program
40 C° 12 6ra Felfelé nyil ok
30 perc Vége
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19.VEGAN GOROG JOGHURT
(1.5 literb6l 900 g készithetd)

12,5 6ra
Eltarthatésag: 6 nap

HOZZAVALOK

NoOvényi alapu tej (szdja-, rizs-, zab-, kdkusztej stb.), ami természetes és hozzaadott anyagokat

nem tartalmaz.

190 g vegan joghurt (masfél pohdr) vagy szaritott joghurt tej enzimet.

Ontsiik a tejet és a joghurtot a joghurt tartalyba, és jél keverjiik el.
Inditsuk el a 6. szamu ,,GOrog joghurt” programot, és hagyjuk mikddni 12 6rdn at.

Ha a FELFELE NEZO NYiL gomb jelez, nyomjuk meg az OK gombot, dvatosan emeljiik ki a kosarat,

hagyjuk, hogy a joghurt lecsepegjen a tartdlyban, majd varjunk 30 percet. Ekkorra az allaga

megfelel6 lesz.

A joghurtkosarat vegytik ki a gépbdl, és tegylik egy mély tdlba, majd az egészet helyezziik
hlit6szekrénybe. Varjunk, amig a joghurt dllaga megfelel6 nem lesz.
A joghurtkosarat vegylk ki a gépbdl, és tegylk egy mély tdlba, majd az egészet helyezzik
hlit6szekrénybe. Varjunk, amig a joghurt dllaga megfelel6 nem lesz.

H(t&szekrényben 6 napig all el.

6.program
,@0rog joghurt”
H6émérséklet Id6 Jelz6fény kulcs
szoba 6.program
40 C° 12 6ra Felfelé nyil ok
30 perc Vége
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20.TZATZIKI
(gorog joghurthol)

12,5
Eltarthatésag: 6 nap

HOZZAVALOK

N

NouksWw

500 g gorog joghurt (allati vagy névényi)

1 uborka

1 citrom

2 gerezd zUzott fokhagyma

20 g menta levél (helyettesithetd petrezselyemmel, bazsalikommal vagy metél6hagymaval)
5 g finom sé

50 g olivaolaj

Tegylik a gorog joghurtot egy salatastalba.

Mossuk meg, és hamozas nélkiil reszeljiik le az uborkat. Ezutan nyomkodjuk ki bel6le a vizet,
és adjuk a joghurthoz.

Tegylk bele a fokhagymat.

A fliszernovényeket apritsuk fel és adjuk a joghurtos uborkahoz.

A sét,az olajat és a citrom levét is tegyik bele.

Alaposan keverjik 0ssze a tzatzikit, hogy az allaga homogén legyen.

Talalas el6tt hagyjuk 2 6ran at pihenni. Hlt&szekrényben 2 napig all el.
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