Ricotta Maison I0j-cooK'in
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; é_\ Ingrédients :
<o\ Le caillé
oGcuL e o : e
R it il = 1500 g de lait frais entier microfiltré
) = 185 gde creme liquide entiere type Fleurette
i : k = 0,5c.ac. deselfinde Guérande

= 45 gdevinaigre blanc
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—}Q 2 , e 9{— Préparation :
¢ MATABLE~? le caillé
P > Rincer le bol sans I'essuyer. Fixer le fouet sur les lames.
% 8 Verser le lait frais entier, la creme et le sel. Chauffer pendant 10 minutes - 80°C - vitesse 2 sans verre doseur.
X e Contréler la température avec le thermomeétre (robot a I'arrét).
Pour atteindre les 85°C nécessaires, si besoin ajouter 30 secondes - 90°C - vitesse 2. Il se peut qu'il vous faille
plus ou moins de temps selon la température de départ de votre lait.
Lorsque les 85°C sont atteints, verser le vinaigre et mélanger 3 minutes - vitesse 2. Le lait caille assez vite. Des
grumeaux blancs (le caillé) se forment dans un liquide jaunatre (petit lait). En dehors du socle, laisser reposer le
caillé environ 15 minutes. Egouttage et mise en forme
Préparer le cul de poule, déposer la grille et le moule rond Silform®.
Verser le caillé dans le moule rond. Laisser égoutter environ Th0O.
Transvaser le caillé dans un récipient type faisselle du commerce et laisser égoutter toute la nuit au frais.

Accessoire(s) Ingrédient(s) ) sl <% | TURBO/PETRIN
Féﬂ E4 | laitfrais entier, creme, sel 10 min | 80°C 2
iy EZ | Pouratteindre les 85°C 30sec | 90°C 2
pg B | Vinaigre 3 min 2
Nota bene :

Surtout on ne jette pas le petit lait, on I'utilisera dans du pain ou pate a pizza.
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