Hjemmelavet rygeost

2 | sgdmeelk

3 dl keernemeelk eller tykmeelk
1 tsk salt

Kommen

Start med at opvarme maelken til 80° og kgl den af til stuetemperatur, gerne i et koldt
vandbad. Tilseet kaernemaelken og rgr rundt.

Blandingen hviler nu i 24 timer uden rystelser, for det kan fa massen til at gryne.
Friskosten 1) skeeres nu i tern med en skarp kniv og hzeldes over i et dgrslag foret med
et viskestykke og saltet rgres forsigtigt i. Friskosten skal nu afdraene i mindst 24 timer
til osten er fast; dette foregar i koleskabet.

Friskosten laagges nu pa et fintmasket net.
Om net og rggning, se naeste side.

Friskosten ryges efter behag til passende farve er opnaet, 6-9 minutter. 2)

Brug hg eller halm til at taende ild i og friske braendenalder til at deempe flammerne
med. Efter et kvarter kan der eventuelt drysses med kommen og eventuelt en masse
friskklippet purlag.

1) Friskosten kan nu holde sig 3-4 dage i kgleskabet uden yderligere tilseetning og
vallen kan fx bruges til at bage brgd med.

2) Rggen skal vaere gullig og med en temperatur pa 30-40°.
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Net og regning

Som net bruger jeg et staenkldg som er rigtig nemt at arbejde med; ogsa renggring.
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Rggning kan foregd pa mange mader og den ene metode er ikke bedre and den
anden, det er kun fantasien som seetter graenser.

Kom fx lidt rygesmuld eller halm i bunden af din rygeovn eller din grill, antaend det,
og nar der er godt med ild i, laegger du breendenzelder eller andre friske skud eller
urter pa, sa der dannes en kraftig rgg.

Du kan fx ogsa bruge et cementrgr eller en spand, bare ikke galvaniserede ting.

Selv bruger jeg min balgrill sammen med et kloakrgr i cement.




