pazapah

Mozzarella maison

=~ 45 a 60 min - 1 préparation

Temps indicatif, a adapter a votre matériel.

INGREDIENTS

1900 ml de lait frais non pasteurisé

105 mL de vinaigre blanc

LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

ON PASSE EN CUISINE

1. Ajoutez votre lait dans une casserole a feu moyen / doux

2. Laissez-le atteindre la température de 46 degrés. Vérifiez la température a
I'aide d’'un thermometre alimentaire. N’arrétez pas de remuer le lait jusqu’a
temps qu’il chauffe uniformément.

3. Ajoutez le vinaigre et remuez pendant 30 secondes.

4. Retirez la casserole du feu, couvrez avec un couvercle et laissez reposer
pendant 5 minutes.

5. Récupérez le fromage en grains a l'aide d'une araignée
6. Mettez-le dans une passoire et laissez-le s'égoutter.
7. Ajoutez votre fromage en grains (égoutté) dans un plat

8. Passez-le au micro-ondes pendant environ 1,30/2 minutes ou jusqu'a ce qu'il
atteigne la température de 71 degrés

9. Utilisez maintenant des gants pour pétrir votre fromage en grains et enlever
I'excés d'eau.

10. Continuez a pétrir et a étirer votre fromage en grains jusqu'a ce qu'il
devienne lisse et uniforme. Si votre fromage est encore grumeleux, remettez-le
au micro-ondes pendant 30 secondes et continuez a le pétrir et a I'étirer jusqu'a
ce qu'il devienne lisse (répétez I'opération si nécessaire).

11. Faconnez maintenant votre mozzarella et placez-la dans un bol rempli
d'eau froide et de glace. Laissez-la reposer pendant 10 minutes.

12. Votre mozzarella est préte a étre consommeée !

13. Vous pouvez I'utiliser fraiche ou la congeler pendant 1 heure et la raper sur
une pizza.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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