Czary Penelopy

Domowy ser ricotta

., Ricotta” oznacza dostownie ,, ugotowany”. Ten ziarnisty twarog, pierwotnie byt wytwarzany z
mleka koziego lub owczego, dzisiaj najczesciej robi si¢ go z mleka krowiego. Ricotte dodaje si¢ do
stodkich potraw, stuzy tez do zageszczania. Niezbedna jest tez do dan ze szpinakiem.

Taka definicja tego sera figuruje w ksigzce kucharskiej Kuchnia Wloska. Ricotta jest oczywiscie
dostepna w polskich sklepach i coraz czeéciej siggamy po nig robige zakupy. Ja jednak najczesciej
sama jg robi¢ 1 bardzo chciatabym Was zarazi¢ tym pomystem.

Zrobienie tego pysznego sera w domu nie jest rzecza ani trudng, ani pracochtonng. Wystarczy
szczypta checi, odrobina pasji, troche cierpliwosci i1 czasu, a ser praktycznie zrobi si¢ sam.
Powaznie. Jak juz powyzej napisalam, mozna go uzy¢ do deseréw czy sernikow. Ale tez
wys$mienicie smakuje po prostu z oliwg, pomidorami i §wiezo upieczonym chlebem. Najczgsciej
robi¢ ten ser latem, gdy pomidory sa pachnace i smaczne. Jednak nawet zima (chociaz podobno to
juz wiosna) smakuje wybornie. Moje coreczki uwielbiajg ten ser i zawsze bardzo szybko znika, gdy
w weekendowy wieczor podam go na kolacje wraz z upieczonym §wiezutkim chlebem.

Czego zatem potrzeba, by w domowej kuchni wyczarowa¢ ser typu ricotta?

Potrzeba:

kawatek gazy

sito

garnek

1 litr mleka w woreczku 3,2% lub mleko kupione u gospodarza
sok z 1 cytryny lub 1/5 tyzeczki biatego octu winnego
szczypta soli morskiej

Przygotowanie:
Mleko podgrzewamy na malym ogniu (u mnie 1 na galce, przy skali mozliwosci od 0-3) do
momentu, gdy pojawia si¢ pierwsze pojedyncze delikatne babelki zwiastujace rychle wrzenie - to
jest temp. okoto 85 st. C. Czesto mieszamy. Pamigtajcie! Nie wolno zagotowaé mleka! Wylagczam
palnik i pozostawiam mleko na chwilke samemu sobie, sole, stopniowo wlewam sok z cytryny i
mieszam. Gdy serwatka si¢ odlgczy i zaczynaja si¢ pojawia¢ ktaczki sera, to znak, ze kwasu
cytrynowego juz do$¢ i garnek nalezy odstawi¢ w chtodniejsze miejsce. Sito nalezy wyscieli¢ gaza i
przela¢ zawarto$¢ garnka na przygotowany cedzak. Pozostawi¢ do odcedzenia na 2 h. Nastepnie
rogi gazy zebra¢ razem i zwigzac, delikatnie odsaczajac serek. Pozostawic tak zwisajacy jeszcze 1
godzing. Nastepnie przetozy¢ go do pojemnika i przechowywaé w lodowce.
Naprawde warto sprobowaé. Koszt zrobienia samemu takiego serka jest duzo nizszy niz tego
kupionego w sklepie. A 1 wrazenie, jakie zrobicie na domownikach lub gosciach z pewnoscia
réwniez nie jest bez znaczenia.
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