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Kultury bakterii do sera greckiego

E Cena 18,00 zt
‘__ Numer katalogowy P1-411241
z _ — -ﬁé Kod producenta P1-411241
i ] Kod EAN 5908277717773

Opis produktu

Doskonale dobrana mieszanka liofilizowanych mezo- i termofilnych bakterii fermentacji mlekowej, dzieki ktérej przygotujesz
pyszny, grecki ser typu feta, ktéry stanowi $wietng baze do zdrowej diety, takze bezglutenowej

+ Mieszanka idealna do domowej produkcji sera greckiego typu feta - dodatek bakterii przy$piesza i stabilizuje
caty proces.

e ratwa w uzyciu - stosowanie mieszanka liofilizowanych mezo- i termofilnych bakterii fermentacji mlekowej w
domowej produkcji sera nie wymaga specjalistycznej wiedzy czy umiejetnosci.

+ Dlugi termin przydatnosci - dzieki temu, ze bakterie sa liofilizowane, czyli suszone w niskiej temperaturze pod

wysokim ci$nieniem, moga by¢ przechowywane przez dtugi czas bez utraty swojej skutecznosci.

Niezwykle wydajna - mieszanka liofilizowanych mezo- i termofilnych bakterii fermentacji mlekowej przeznaczona

jest do fermentacji az 50 litréw mleka.

¢ Jedna mieszanka, duzo przyjemnosci - moze by¢ spozywany na surowo lub wykorzystywany jako dodatek do
satatek, przystawek, a takze jako sktadnik réznych dan gtéwnych. Odwiedz nasz Przepisnik.

Mieszanka liofilizowanych mezo- i termofilnych bakterii fermentacji mlekowej to idealny starter i dodatek do produkgc;ji
domowego greckiego sera typu feta. Dzieki tym wyselekcjonowanym bakteriom proces fermentacji przebiega szybciej i
stabilniej, co pozwala na uzyskanie produktu o jednolitej konsystencji oraz smaku.

Sposdb uzycia:

W przypadku mleka swiezego "od krowy" zaleca sie wykonanie pasteryzacji w temperaturze ok. 65C przez 30 minut.

6 L mleka wlej do garnka i podgrzej do temperatury 33C. Wytgcz grzanie. Odmierz ok. 0,4 g bakterii i rozpus¢ w kieliszku w
niewielkiej ilosci letniej wody. Catos¢ dodaj do mleka i dokfadnie wymieszaj. Pozostaw pod przykryciem na ok. 1 godz. Po tym
czasie - jesli uzyte$ mleka kupnego niskopasteryzowanego - dodaj ok. 1 g sypkiego chlorku wapnia (w przypadku mleka
Swiezego "od krowy" - dodatek chlorku wapnia jest niepotrzebny), podgrzej mleko do 38C oraz dodaj ok. 0,6 g podpuszczki
suszonej, rozpuszczonej w niewielkiej ilosci letniej wody. Wymieszaj kilkoma zdecydowanymi ruchami. Wytacz grzanie. Po ok.
50 minutach skrzep pokréj w kostke o boku 1-2 cm. Dodatkowo skrzep mozna jeszcze pocig¢ pod katem. Pozostaw na 10-15
min, aby serwatka zaczeta sie oddziela¢. Po tym czasie docisnij skrzep sitkiem i wyjmuj chochla wptywajacg do niego
serwatke. Kiedy wiekszo$¢ serwatki bedzie juz oddzielona, skrzep przenies do chusty serowarskiej i umies¢ w prasce do sera.
Stopniowo zwiekszaj obcigzenie prasy. Po osiggnieciu obcigzenia ok. 5 kg pozostaw ser na minimum 12 godzin w
temperaturze pokojowej. Ser przetéz do solanki (1 L wody + 180 g soli) na 6 godzin, a nastepnie do drugiej solanki (1 L wody
+ 70 g soli) do dalszego przechowywania i trzymaj w lodéwce.

Sktadniki: Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus helveticus, Lactococcus
lactis subsp. lactis, Lactobacillus lactis subsp. cremoris, laktoza.

wygenerowano w programie shopGold


https://sklep.todo.info.pl/kultury-bakterii-do-sera-greckiego-p-2175.html
https://browin.pl/przepisnik

Okres terminu trwatosci uwzglednia mozliwos¢ transportu produktu w temperaturze ponizej 30C do 7 dni.

Szczego6towe przepisy na rézne rodzaje seréw znajdziesz w Kalkulatorze serowarskim.
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