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Arbejdsark: Fremstilling af Paneer

Paneer er en ost, hvor man koagulerer protein vha. syre. Det
er traditionelt en indisk ost, som man hurtig og nemt kan
lave i kgkkenet. Den fremstilles ved at varme mealk op og
udfelde malkeproteinet med syren fra en lime. Det skal |
preve nu.

For en mere detaljeret forklaring af selve processen for
ostefremstillingen, kan | laese artiklen Ostens gastrofysik,
inden | gar i gang.

| opskriften anvendes lime, fordi den indeholder syre, som
far meelken til at koagulere. Man kunne ogsa anvende citron,
eller noget andet, der er surt.

Hygiejne er meget vigtigt ved ostefremstilling. Da det har
en betydning for holdbarheden af jeres ost. Derfor bar |
vaske og skylle alt, der skal i kontakt med melken i
processen.

e 1L malk e Hulske

o 1llime e Dorslag

e Salt og peber e Osteklede
e Engryde

Trin 1 & 2: Syrning og syrefeeldning af maelken

1. Held malken op i en gryde og varm den op til 70-80
grader.
2. Tilseet saften fra lime.

Trin 3: Udvaskning af valle

3. Held ostemassen i et osteklaede og lad vallen drane fra.
4. Skyl evt. med koldt vand

Trin 4: Saltning

5. Tilsmag med salt og peber.
6. Set osten pa kal.

Paneer kan bruges med det samme i madlavningen, men
typisk vil man satte den pa kal, hvis den skal spises som den er.
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