(odc.51) smietanowy ser squacquerone

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.51)

trudno$c¢: latwe

Skladniki na 450 ml sera

170ml najlepszego $mietankowego sera, zimnego

2 duze tyzki créme fraiche, zimnej

2 duze tyzki maslanki, zimnej

3 duze tyzki jogurtu z zywymi kulturami bakterii, zimnego
1 cytryna — tylko sok

s61 morska do smaku

Przygotowanie

Squacquerone to wspaniaty ser. Jesli nie uda Wam si¢ go kupié, mozecie zrobi¢ wiasny.
Wystarczy delikatnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki w misce, nie chcemy uzyskac¢ gtadkiej
masy. Miske przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na przynajmniej 24 godziny, zeby ser dojrzat.
Najlepiej smakuje po trzydniowym lezakowaniu, przechowywa¢ w lodowce do 6 dni.
Niesamowity towar.
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