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Biebmoraidu
Den rullande matrajden

Getmjolk 101 Varm mjolken till ca 30 grader, lat den ej koka.
Ostlope 4 msk Tillsatt 4 msk ostlépe. R6r om. Lat sta i ca 60 minuter.

Varm mjolken till ca 37 grader. Lat mjolken ligga i grytan tills getmjolken klumpat ihop
sig.

Fos ihop ostmassan i grytan. Lagg den i ostformar, och pressa ut sa mycket av vasslen
som moijligt.

Lat osten ligga i formar. Lagg ut den pa torkstallning inne i katan.

Tand en eld i katan och rok osten i nagra timmar tills den ar klar. Ju langre den roks
desto starkare bli roksmaken pa osten. Den gar bra att torka.
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