Branza de 0i la Saramura -
Branza de casa — Branza de o1l
pe Iarna

Iata cum se pune branza de oi la saramura cu sare, in zer de
oaie, pentru iarna. Aceasta este cea mai simpla metoda de a
pastra branza de oi in borcan, in saramura, pentru sezonul
rece.

Branza de 01 la Saramura, pentru
Iarna

(x]

Branza de oaie, o branza de casa nemaipomenit de gustoasa si
foarte usor de preparat.

= Branza de oi
» Sare neiodata grunjoasa (cea de muraturi)
= Zer de oaie

1. Alegeti o branza de oaie de calitate. Asigurati-va ca
branza este facuta din lapte de oaie si ca are un aspect
aerat, cu mici goluri de aer in compozitie.

2. Taiati branza in felii sau bucati de aproximativ 3 cm
grosime.
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. Preparati saramura folosind apa si sare neiodata. O
lingura si jumatate de sare pe litru de apa este o
proportie potrivita. Asigurati-va ca sarea se dizolva
complet in apa.

. Treceti fiecare bucata de bréanza prin saramura,
asigurandu-va ca este acoperita uniform cu solutie
salina.

[x]

. Puteti adauga apa sau zer pentru a umple golurile ramase
in borcan dupa ce ati pus branza. Acest lucru va ajuta
la mentinerea calitatii branzei si la eliminarea aerului
din interiorul borcanului.

[x]

. Inchideti ermetic borcanul cu brénza si saramura. Puteti
utiliza un capac de sticla sau un celofan pentru a
sigila borcanul.

. Pastrati borcanul intr-un loc racoros si intunecat, cum
ar fi o pivnita sau o camara, pentru cateva luni, astfel
incat branza sa se maturizeze corespunzator.

. Daca branza pare prea sarata cand o scoateti, puteti sa
o scufundati in lapte rece pentru 10-15 minute pentru a
reduce excesul de sare.



