Formaggio “acido”
casu axeau

TEMPI DI ESECUZIONE: 30 minuti per preparare il formaggio e 2¢ ore di riposo
GRADO DI DIFFICOLTA4Facile

INGREDIENTE Latte crudo intero di Capra O di pecora, Caglio di Vitello, di Capretto o di
agnello.

PREPARAZIONE:

Il prodotto viehe preparato partendo dal latte Crudo di Capra O di peCora, portato alla
temperatura di CirCa 35°. Versare il l[atte in un recipiente di Coccio, aggiungere il Caglio e mescolare
per uh poco. Far riposare e Compattare |a Cagliata per CirCa ventiCinque minuti; tagliarla a fette di
forma irregolare e attendere ventiquattro ore. TrasCorso questo tempo, versare il Siero in un altro
contenitore e, COn Una sChiumarola, prendere su Casu axedu che si € depositato sul fondo.

BEVANDEVINI CON I QUALIIL PIATTO STACCOMPAGNA:

Vermentino, Cahnonau o Monica.

NOTIZIE STORICHE:

AntiCamente veniva consumato dai pastori come /murZu, ovvero Come spuntino @ meta mattina.

A QUALE/T PRODOTTO/T TRADIZIONALI LA RICETTA F4A RIFERIMENTO:

1l latte, disponibile grazie allattivita della pastorizia.

NOTE

Come indica il home casu axedu, € un formaggio dal sapore tendente all'acidulo. E* comunqgue
fresco e delicato, perfetto per essere degustato a fette ma anche Spalmato sul pane; ideale con
piatti freddi, Come insalate, ma anche in aggiunta alle minestre come quella con piselli.

Picciau Salvatore
Caseificio
Via Iglesias,
09010 Villaspeciosa




