Deliciu’ din Bucataria
Romaneasca — Cas de Vaca ca
la Mama Acasa — Are gust, are
aroma, are parfumul de 1la
tara

Reteta noastra nu este doar simpla de inteles, ci va
transforma fiecare pranz sau cina intr-o veritabila sarbatoare
a papilelor gustative. Pregateste-te sa te delectezi cu o
piesa de rezistenta a gastronomiei romanesti: casul de vaca,
exact ca la mama acasa!

Cas de Vaca ca la Mama Acasa
[x]

Savoarea autentica a bucatariei romanesti este reprezentata de
casul de vaca, preparat dupa reteta traditionala de acasa.
Aceasta mancare este apreciata pentru parfumul sau unic si
textura sa impecabila. Cu ingrediente naturale si la indemana,
casul de vaca va incénta pe oricine doreste sa regaseasca 10 1
lapte de vaca;

1,5 1 apa;

2-3 linguri cheag..

=10 1 lapte de vaca
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10.

11.

=1,5 1 apa

2-3 linguri cheag

. Incalzeste laptele la temperatura de 35-36 de grade

Celsius. Atentie sa nu fie prea fierbinte pentru a nu
omori bacteriile benefice din cheag.

. Utilizeaza un termometru pentru a verifica temperatura

sau testeaza temperatura laptele cu degetul — ar trebui
sa fie caldut, nu fierbinte.

I

. Adauga cheagul in lapte: pentru 10 litri de lapte,

adauga 2-3 linguri de cheag.

. Amesteca bine dupa adaugarea cheagului pentru a

distribui bacteriile uniform si pentru a permite laptele
sa inceapa sa coaguleze.

. Daca nu esti sigur de calitatea cheagului, poti

experimenta cu un litru de lapte si adaugi cheag pana
cand incepe sa se coaguleze.

. Acopera cu un capac si lasa laptele deoparte la

temperatura camerei pentru 30-40 de minute pentru a se
inchega.
[=]

. Intre timp, pregateste apa: incadlzeste 1,5 litri de apa

la 70-75 de grade Celsius.

. Pregateste cheagul (daca folosesti cheag natural): taie

capetele unde e sfoara, feliaza-1, pune-1 in apa calduta
(35 de grade Celsius), lasa-l sa se dizolve 15-20 de
minute, strecoara si repeta procesul pana ramai doar cu
membrana de la stomac.

. Stocheaza solutia de cheag la frigider dupa adaugarea a

doua linguri de sare grunjoasa la fiecare litru si
jumatate de solutie.

Dupa o ora, verifica daca laptele s-a inchegat utilizand
o spatula de tort pentru a taia in el felii, apoi rupe
bucatele mici pentru a facilita separarea zerului.

[x]

Adauga treptat apa fierbinte la 70 de grade Celsius in
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14.

lapte in timp ce amesteci pentru a separa mai usor zerul
de cas.

Pregateste un vas cu o sita si doua straturi de tifon si
strecoara amestecul pentru a obtine casul.

B

Continua sa scurgi zerul si sa schimbi vasele dupa cum
este necesar.

Lasa casul la scurs pana a doua zi.

B



