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Vota 5 | mahedat toorpiima. Soovitatavalt pastiriseeri roostevabast teras 0 erﬁaileen’tu potis
20 sek 80 kraadi juures, pidevalt segades ja temperatuuri kontrollides.

Jahuta kiiresti 28 kraadini ja proovi kraadi hoida.

Lisa juuretis, void kasutada kaupluses miiiidavat hapupiima véi hapendatud petti.

5l piima kohta lisa 0,5 | hapupiima voi petti, mis on enne lisamist soojendatud 28 kraadini.

Hoia toatemperatuuril 20-24 kraadi 10-12 tundi. Void mdassida vatiteki sisse, et temperatuur piisiks.
Seejirel loika kalgendunud mass risti-poiki katki umbes 1 em? tikkideks,

et vadak hakkaks korralikult eralduma.

Pane pott pliidile ja alusta soojendamist ning kalgendi orna segamist. Jilgi, et pliit ei oleks liiga kuum
ning sega aeglaselt ja tihtlaselt vahukulbiga alt tiles. Katsu hoida vadak selge. Kui néed, et kalgendi
titkid muutuvad ja hakkavad kokku tombuma, siis [Opeta kuumutamine. Liigne kuumutamine muudab
kohupiima kuivaks ja kriuksuvaks. Kohupiima kuivuse ja hea maitse médrad kuumutamisega,

seega ole tihelepanelik.

Kohupiima nérutamiseks on vaja tihedast riidest kotti, mille void ise ommelda (pesuémblus).

Enne kasutamist tuleb kott libi pesta. Pane kohupiim kotti, seo pealt kinni ning pane kott

toatempera- tuurile norguma. Void panna kohupiima ka mitte véga tihedale suurele kapronsaelale.
Kohupiima kotti tuleb aeg ajalt saputada, et vadak eralduks ja kui kohupiim on soelal, tuleks seda
ettevaatlikult segada, kuni vadak on vilja norgunud. Arvesta, et kohupiim on suhteliselt rammus ja
muutub kiilmas tahedamaks, nii et jita algselt kohupiim pisut vedelam. Liigne nérutamine teeb
kohupiima tuimaks. Jahuta plastikust véi roostevabast terasest anumas -

lase kohupiim kottidest ettevaatlikult nousse.
Sdilita 2-4 kraadi juures. \
EAD TSU!
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