	Чечилл-косичка.

	 Свежее молоко (не кипяченое, не пастеризованное и не гомогенизированное) поставить на выжержку в холодильник на 2 суток для нарастания кислотности. Сливки снять. Нагреть до 32-34 С, внести фермент. 
﻿1 - Сгусток разрезать и перемешать до образования хлопьев -﻿ прикрепляю пошаговые фото, которые помогут Вам :
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 проверка сгустка на излом,
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- нарезка 2-2,5 см,
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- после отдыха 2-5 минут под крышкой,
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-  ставим на плиту на медленный огонь, медленно перемешиваем - это хлопья
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чтоб ленты не рвались.
1.  Сырной массе дают осесть на дно и часть сыворотки удаляется до уровня чуть выше хлопьев. Ставим в емкость  с теплой водой на несколько градусов выше температуры сворачивания 37-38С.
2 . Примерно через 1 час после отдыха сырной массы в теплой  сыворотке, отцеживаем на ткани и помещаем снова в емкость с теплой водой 38-40С еще на 3-4 часа, можно завернуть сырное зерно в марлю и упаковать в пищевую пленку или, так  производится кислота , чтобы гарантировать хорошее растяжение сыра.﻿
3. Проба сыра на растяжение.  
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Поместить стакан с водой в воду 80-90С, опустить на несколько минут кусок сыра в стакан, после этого он должен легко тянуться.
4. Масса сырную разрезают на мелкие кусочки[image: image7.jpg]
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, чтобы готовиться к оттапливанию в горячей воде.
5. Если тест пройден успешно,  наливаем воду около 2 л 60С в кастрюлю, рядом держим вторую с почти кипятком. 
Горячей  водой тщательно заливают вокруг сыр чтоб начать оттапливание [image: image9.jpg]



 Водой, взятой из кипятка  доливаем до Т 50 С [image: image10.jpg]


.﻿ 
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-так выглядит плавление [image: image14.jpg]


и отделение нитей[image: image15.jpg]


. Растягивать в ленты, затем в нити в форме шпагата. Затем их смотать в клубки или заплести в косички.
7. Опустить в рассол (18-24% соли) на 2-5 часов, обсушить. РАССОЛ 180 -220 г поваренной соли добавить в 800 мл кипятка, остудить и отцедить.
Обсушивала подвешивая. 
Американцы настойчиво рекомендуют обрабатывать жидким дымом. Хранить в холодильнике. Приятного аппетита!


