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Mozzarella Kugeln

Milch Pasteurisieren

Abkiihlen altllf 38 -39°C
Kulturzugabe microMilk T 1; 1 dosi fiir ?OOlt Milch, 1 Teeloffel fiir ca. 601t Milch
Vorreifeltll 40Min.
Einlaben 26ml / IOOItlI{/Iilch, Starke 1:12.500
Dickungszeit 35- 35 Minuten
1. Schneiden auf Wﬁlifelgréﬁe ca.3x3cm
10 Minutenliuhen lassen
2. Schneiden auti Walnuss - Grofie

Reifen unter Molke bis pH 5,20 in der Molke, oder bis pH 5,05 im ausgepressten Bruch; ab und zu tiberziehen
um Klumpen-Bildung zu vermeiden; ca. 2-Stunden nach Bruchherstellung
U
Bruch abtropfen lassen; (auf Matte oder in Formen geben)
U
warten bis alle Molke abgelaufen ist; ca. 5 Minuten

U

Bruchkuchen//-fladen in Streifen (3cm) schneiden
in heiles Wasser geben (80 °C)
U

Kleine Teilmengen, nach gewiinschtem Kugel- Gewicht, in einen Edelstahleimer geben und dann heiles Wasser
dazu (WICHTIG: 1 Teil Pasta und 2 Teile Wasser) und das Ganze mit einem groflen Kochloffel oder Teigspatel
2- 3 mal gegen die Wand kneten, sodass eine gleichméaBige, fadenziehende Masse entsteht, mit der Hand kurz
knetend zu einer Kugel formen

U

Sofort in kaltes Wasser geben, damit sie sich festigt.

Zur Festigung bleiben die Kugeln oder Stangen mindestens 20 Minuten im kalten Wasser.

U

In die:Beutel oder Becher mit Lake verpacken; Lakelosung: 0,3- 0,5% NaCl (Kochsalzldsung), 30ml
Calciumchlorid (32%) auf 10 1t Wasser

Vor Verzehr mindestens 10 Stunden kalt lagern, dann verschwindet auch das anfangs noch Gummihafte.
Sollte sich beim Filatieren keine fadenziechende Masse ergeben, sondern der Bruch in die einzelnen Kdrner
zerfallen, ist die Sduerung zu stark verlaufen oder die Zeit zwischen Schopfen und Filatieren zu lange (grofle

Mengen). Abhilfe erreicht man durch friitheres Verschopfen bei pH 5,60

Dieser Produktionsplan ist nur eine Richtlinie mit Richtwerten, fiir eine gute Qualitit miissen diese Werte
betriebsspezifisch angepasst werden

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger
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Schafmozzarella Kugeln

Milch Pasteurisieren
Abkiihlen altllf 38-39°C
Kulturzugabe microMilk T 1; 1 dosi fiir ll{)Olt Milch, 1 Teeloffel fiir ca. 601t Milch;
Vorreifeltll 40Min.
Einlaben (microMilk 1:1l2l.500) 16ml / 1001t Milch

Dickungszeit 25- 35 Minuten
1. Schneiden auf Wﬁlifelgréﬁe ca.3x3cm
10 Minutenliuhen lassen
2. Schneiden aut%l Walnuss - Grofle
Reifen unter Molke bis pH ca.5,80, regelméBig ﬁberz%ehen, um Klumpen-Bildung zu vermeiden; ca. 2- 2,5
Stunden nach Bruchherstellung
Bruch abtropfen lassen; (auf%\datte oder in Formen geben)
warten bis alle Molke ab%elaufen ist; ca. 5 Minuten

Bruchkuchen//-fladen in Streifen (3cm) schneiden
in heiles Wasser geben (80 °C)

Kleine Teilmengen, nach gewiinschtem Kugel- Gewicht, in einen Edelstahleimer geben und dann heiles Wasser
dazu (WICHTIG: 1 Teil Pasta und 2 Teile Wasser) und das Ganze mit einem groflen Kochloffel oder Teigspatel
2- 3 mal gegen die Wand kneten, sodass eine gleichméaBige, fadenziehende Masse entsteht, mit der Hand kurz
knetend zu einer Kugel formen

U

Sofort in kaltes Wasser geben, damit sie sich festigt.

Zur Festigung bleiben die Kugeln mindestens 20 Minuten im kalten Wasser.

U
In Eimer oder Becher mit Lake verpacken; Lakelosung: 0,3- 0,5% NaCl (Kochsalzlésung); 30ml Calciumchlorid
(32%) auf 10 It Wasser

Sollte sich beim Filatieren keine fadenziechende Masse ergeben, sondern der Bruch in die einzelnen Kérner
zerfallen, ist die Sduerung zu stark verlaufen oder die Zeit zwischen Schopfen und Filatieren zu lange (grofle
Mengen). Abhilfe erreicht man durch fritheres Verschopfen

Dieser Produktionsplan ist nur eine Richtlinie mit Richtwerten, fiir eine gute Qualitiit miissen diese Werte
betriebsspezifisch angepasst werden

Wir wiinschen viel Erfolg und Spal3 bei der Milchverarbeitung! Ihre Fa. Effinger



