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Oficina do queijo
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» Conhecer os derivados do leite
» Conhecer os beneficios do queijo
» Conhecer as etapas de confe¢do de queijo

» Video https://www.youtube.com/watch?v=dkNvr8TQgLw

o Coagulante de origem animal em pé (1/4 de uma colher de café pequena)
e Sal

 Leite de ovelha pasteurizado

Exposicdo, pesquisa do conteudo tematico ou visualizacéo do video

1. Aquecer o leite até atingir os 28 graus.

2. Quando chega a temperatura indicada adicionar o coagulante previamente dissolvido em
dgua com sal. Uma hora depois de misturado, o leite transforma-se em coalhada.

3. Esta é repartida em blocos e introduzida no “acincho” (forma tradicional para moldar o quei-
jo), sobre uma mesa de madeira (“francela”), onde se deve apertar a coalhada com as maos,
moldando o queijo e retirando o excesso de soro.

4. Depois deste processo de dessoramento, basta colocar um pouco de sal e estd pronto a
comer!
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