Mozzarella “de casa”
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Branza mozzarella, branza cult a bucatariei italiene care se bucura de popularitate peste tot in
lume, se poate face si in casa, relativ simplu si cu un minim de efort. Ca principiu de baza,
mozzarella se prepara prin oparirea casului dulce, adica a laptelui covasit si strecurat de zer, si
framéntarea lui pentru a primi forma, cel mai adesea sferica (bocconcini) sau alungita.

Mozzarella se prepara din lapte de vaca sau, varianta premium, din lapte de bivolita.

Portii: 220-250 grame mozzarella (pentru laptele de vaca)

Timp de preparare: 90 minute

Ingrediente:

4 litri de lapte gras de vaca (3.8 — 4.5%) sau bivolita (minim 7%)
2 linguri cheag

1 lingura sare

Preparare:

Incalziti laptele la 30-35 de grade (nu mai mult!).

Luati laptele de pe foc, adaugati cheagul, amestecati si acoperiti.

Lasati laptele sa se coaguleze, acoperit, 40-50 de minute.

“Taiati” laptele si strecurati-l intr-un tifon curat, impachetat de 3-4 ori (vezi filmul).

Péna se scurge zerul, incalziti o oala de apa la 60-65 de grade.

Turnati apa intr-un vas incapator, adanc.

Adaugati branza rezultata dupa scurgerea zerului in apa fierbinte cu ajutorul unei spumiere gi
amestecati usor din cand in cand.

Scoateti cu spumiera brénza oparita.

Framantati, cu méinile goale bine spalate, sau folosind manusi chirurgicale.

Scoateti golurile de aer din branza si dati-i forma rotunda sau alungita.

Daca branza nu e suficient de maleabild, introduceti-o din nou in apa fierbinte 1-2 minute
formati-o din nou.

Mozzarella obtinuta se consuma imediat sau se pastreaza, la rece, pentru cateva saptamani, in
apa cu sare (1 lingura de sare la 800-1000 mililitri de apa).
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Mozzarella se consuma imediat sau se pastreaza pentru mai mult timp. Se foloseste pentru
diverse preparate culinare sau rece, pentru salate.
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