HYTTEOST

Du skal
bruge

Redskaber

Varer

1 gryde

1 grydeske

1 termometer

1 lag

1 tsk

1 spsk

1 di-mal

1 lang kekkenkniv
1 literméal

1 sigte

Husk altid
at vaske
heender forst

2 liter sgdmaelk

1/4 liter keernemaelk
1/2 tsk ostelebe (2 ml)
1/4 tsk fint salt

Eventuelt 1/2 dl piskeflade
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Skeering af ost
Skeer den stivnede ost i tem (1 x 1 x 1 cm)
med en lang kekkenkniv. Vent ca. 15 minutter
e

Servering

Hzeld ostekornene i en s

eller blandes med ' dl piskeflade

Lo
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kal.
Osten kan spises, som den er,
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HYTTEOST

gryde sammen med
1/4 tsk salt. Varm meelke
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Tilszet 1/4 liter
keememeaelk og rer

Heeld 2 | sedmaelk i en J
n
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Tag gryden af kogepladen

L til 32°. Husk at rere

og leeg lag pa for at
holde pa varmen.
Lad gryden sta 1 time

¥ tsk ostelobe i et dl-mal
el. en skal og ror rundt.
Rer det i meelken
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[ Heeld 2 spsk vand og ]

rLaeg lag pa lken i \)
ag pa mezelken igen.
Den si?vner (koagulerer)
pa ca. 1 time.
Herefter skal osten skeeres
(se modsatte side)

Varm osten langsomt op
til 50° i labet af
ca. 20 min. Rer forsigtigt i
osten en gang imellem
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Js vallen op af gryden
med en suppeske. Der er
ca. 1% liter. Vallen kan
bruges bredbagning

Heeld 2 liter koldt vand i
gryden, mens du rarer
forsigtigt i ostekornene.

-
e’
(S

AN uﬂ' /
Al

Seet en sigte i en stor skal.
Heeld grydens indhold i
sigten, s& vandet
kan lebe fra
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