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POSTOPEK

Orescke namoc¢imo za 8-10 ur ali jih pokuhamo 5 minut. Po
preteCenem Casu jih speremo, pretresemo v mesalnik,
dodamo kulture in vodo (ali rejuvelac). Pazimo, da dobimo
gostejso, kremno strukturo.

Homogeno, kremasto maso, ki ste jo zmiksali, pretresite v
stekleno posodo, jo prekrijte z gazo in fermentirajte pri sobni
temperaturi 12-14 ur, Ce uporabite liofilizirane kulture,
oziroma 1-2 dni, Ce ste dodali rejuvelac.

Fermentirani osnovi (400 g) dodajte kvasne kosmice,
stopljeno olje (ne prevro¢e 30-40 °C) in sol. Dobro zmiksajte.

Model&ek prekrijte s sirarsko krpo ali folijo, po dnu modelcka
potresite poper ali zelis¢a in vanj vlijte maso. Krpo zavijte in
maso obteZite s pokrovékom kozarca, da dobite ravno
zgornjo povrsino sira. Postavite v hladilnik za vsaj 4 ure, da se
zmes razvije in razvije okus.



