VAMOS FAZER QUEIJO

MATERIAL NECESSÁRIO:

☺ LEITE
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☺ COALHO

☺ VINAGRE

☺ MANTEIGA

☺ TEMPEROS

☺ FORMAS APROPRIADAS

☺ TERMÓMETRO DE COZINHA

☺ COLHER DE PAU

☺ FACA DE AÇO INOX

☺ PANELA COM CAPACIDADE PARA 5 LITROS

☺ COADOR RESISTENTE AO CALOR

PREPARAÇÃO:

1- Os ingredientes necessários para fazer o queijo são: 5 litros de leite (a sair da ordenha); 1 colher (sopa) cheia de sal; 1 colher (sopa) cheia de coalho; ½ copo de água fresca.
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2- Aquece o leite, numa panela grande. Verifica sempre a temperatura, para que não ultrapasse os 35 graus centígrados.
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3- Ao atingir 35 graus, retira-o do fogão. Mistura o coalho previamente dissolvido com a água e o sal, mexendo sempre com a colher de pau.
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4- Tapa a panela e coloca-a num lugar arejado, sem mexer durante uma hora. Em dias chuvosos ou muito húmidos tapa a panela com um plástico.

5- Com uma faca de aço inox, corta a massa formada no sentido horizontal e vertical até ao fundo da panela. O momento exacto para efectuar o corte é quando a faca introduzida na massa sair completamente limpa.

6- Coloca a panela sobre um pano dobrado várias vezes. Agita com movimentos circulares até que a massa se desprenda dos lados da panela. Tapa novamente e espera mais uma hora para que a massa se separe completamente.

7- Coloca porções de massa num escorredor de plástico, girando muito devagar para a saída total do líquido. 
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8- Quando parar de pingar, despeja em forma apropriada e deixa assentar por 6 a 12 horas, dependendo da temperatura ambiente. Em dias mais quentes é mais rápido. 
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9- Em seguida coloca a forma sobre um prato fundo, no frigorífico, até sair todo o líquido.

10- Retira da forma, batendo levemente no seu fundo e…

… BOM APETITE!!!
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