A sOrf0zés menete

Felszerelés:

. fazék f6zni: 20-30 literes (10liter sorhoz 15...)
szlirni 20-25 I-es kanna, rd egy csap az aljatdl kb 1.5-2cm re, ebben erjeszthetsz is, ha van fedele, és
konnyti kipalackozni a csapra hizott tomlddarabka segitségével

. gumitdémlo a csapra

. szlird (zsirfroccsenés-gatld)

. komlésziiréshez tésztasziird €s pelenka-anyag
. héméro, legalabb 80°C-ig

° malatidhoz daral6

. (jod oldat, stirliségmérd + henger)

Fozés:

A malata hdaromszorosa legyen a cefrézdviz (pl: 2,5 kg malédta 7,5 1 viz, ne legyen 50C°-ndl melegebb)
felteszed melegedni, 50-52C° a fehérjepihentetés. Nem muszdj megéallni, a mostani malatak elvileg gyarilag
oldottak. Emeld a homérsékletet 60-63°C-ra tartsd ezen 1 Orat, majd emeld 70-72°C-ra. 78 folé
semmiképpen ne menjen! Tartsd 30 percet 72 °C-on. Minél gyakrabban kevergesd, hogy a hémérséklet
egyenletes legyen, meg igy jobban kioldddik a cukor. Az utolsé par percben ne keverd, hagyd leiilni, és a
tiszta 1€bol szivj ki a fecskenddvel egy nagyon picit. Par cseppet cseppents egy fehér csészealjra, vagy
csészébe, vagy valami hasonldra. Tisztitsd ki a fecskendot, és szivj fel egy hangyanyi jodoldatot. Ebbol
cseppents a 1€ mellé 1 kis cseppet, majd keverd 6ssze. Ha kékes-fekete lesz, akkor még nem jo, hagyni kell
még egy ideig a cefrét (meg persze kevergetni). De altaldban j6 szokott lenni.

Ha j6 és csak sargds lesz a szine, akkor lehet sziirni. Atontod az egészet a sziirékanndba, amibe persze
beletetted a froccsenés-gatlot. Hagyd leiilepedni a cuccot. Nyisd meg a csapot, és engedd le a levet addig,
amig zavaros. Ne tul gyorsan, kb 1 1/perc. Ha mar tisztn folyik, akkor Ontsd vissza 6vatosan az edény fala
mellett a zavaros levet, €s a tisztat engedd a fazékba (vagy egy edénybe, és azt ontsd a fazékba). Ha mar
elfogy a 1€ a torkolyrol, akkor kell a maslo-viznek nevezett meleg viz, ami nem lehet melegebb 78C°-nal.
Onts r4 annyit, hogy ellepje, engedd, hogy kimossa az 6sszes cukrot a cuccbél. J6 parszor kell majd
réontened. Ha a fokolé mar 0-at mutat, akkor abbahagyhatod.

Az Osszegyiilt levet tedd fel a tlizre, és kezd el forralni. (En mar a szurés kezdetén fel szoktam tenni forrni,
mert sok id6 mire felforr.) Tedd bele a koml6 egy részét. (felét vagy a harmadat) Ha kezd forrni, tedd bele a
madsik harmadét, majd kb fél 6ra milva a harmadik harmadat. Persze beleteheted akér az egészet egyszerre.
Ha az elején beleteszed az Osszeset, akkor csak keserii lesz, ha a vége elott10-15 perccel, akkor aromds
komlés lesz. Kb 1 6rét (ne kevesebbet) forrald erésen. Bugyogjon.

Ha kész, tedd bele a kitisztitott erjeszto-tartdlyba a tésztasziirdt, bele a rongyot, és szlird le. A 1ét foleg igy
nyaron hamar le kell hiiteni. En csindltam egy kb 4-5 méteres 15-6s rézcsovet feltekertem spiralra, azt
rakotom a csapra, bele rakom a forrd sorlébe, és a hideg viz, ahogy atfolyik rajta szépen egy fél o6ra alatt
lehiiti a 1ét. Ha 20-25°C-ra hult, beoltom az eldtte felfuttatott élesztovel.

Ha leerjedt (1-2 hét) palackozom. Minden flakonba 0,51-enként teszek 3-4g cukrot. J6l Osszerdzom, és
hagyom bubisodni. Kb 3-4 hét utdn mar nagyon finom.

Forras: http://sor.dr.hu



