Passo 1
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Matéria-prima

O leite deve ser de boa
gualidade, de preferéncia
recém-ordenhado.

Passo 2

Temperatura do leite

A temperatura deve
estar a 35 °C.

Caso esteja abaixo, aquecer até atingir a
temperatura ideal.

Passo 3

Higienizacao

Lave muito bem as maos
e os utensilios com
detergente e agua clorada.

Passo 4

Adicao do coalho

Dissolver o coalho em
100 mL de leite,
seguindo recomendac3do do fabricante.
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Passo 5

Formacao da
coalhada

Deixar o leite com o
coalho em repouso
por 40 a 60 minutos.

L - PASSO A PASSO

Passo 8

Salga da massa

Em uma vasilha
com soro,
adicione 145
gramas ou 5
colheres de sopa de sal para cada 10 litros de
leite e misture a massa.

Passo 6

Corte da coalhada

Cortar a coalhada
com as liras no
sentido vertical e
horizontal, devendo
ficar em pequenos
cubos.

Passo 9

Enformagem

A forma deve
ser totalmente
preenchida com
a massa.

Passo 7

Pré-cozimento da
massa

Retirar a metade do
soro, aquecer até
85°C e retornar o soro
para o pré-cozimento
da massa.

Passo 1 0

Prensagem

a) Prensar por 4
horas. Ao retirar
da forma, realizar
as aparas;

b) Fazer a viragem e prensar novamente por
mais 8 horas.
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