Hjemmelavet brieost

10 liter upasturiseret sgdmeelk tilszettes 2 dl tykmeelk og 1 dl youghurt samt et par
knivspids hvidskimmekultur. Mzelken varmes op til 34° C og skal nu hvile i 35 minutter
under 13g, ogsa kaldet syrningstiden, forsgg at holde temperaturen.

3 ml ostelgbe blandes i et glas med 10 ml koldt vand og tilssettes, og skal nu hvile i
30 minutter.

Den koagulerede maelk skaeres i 2 x 2 cm stykker og rgres kun en gang imellem den
naeste halve time. Del stgrre stykker sa firkanterne bliver mest mulig ensartede.

Fyldes i formene efter 45 minutter og ostene vendes flere gange, hyppigst i starten.

Ostene skal nu std natten over ved stuetemperatur og skal have en pH pa under 5
inden de tages ud af formene, 4,7 er perfekt.

Dagen efter tages ostene ud af formene og saltes pa begge sider og laegges til mod-
ning ved 12-13° C. Ostene vendes hver dag indtil skimlen er taet over det hele. Ostene
har det bedst hvis de laegges pa noget som haever dem fra bunden af formen.

Osten pakkes ind i husholdningsfilm nar de er 13dne af hvidskimmel overalt og lagres
ved kgleskabstemperatur
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