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                  Faisselle maison
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Il vous faut : 

1litre de lait
de la présure

une casserole  
une faisselle en grès ou une passoire
un linge fin en coton (ou des compresses stériles)

Dans la casserole, faire chauffer le lait à 30°.
Ajouter 4 gouttes de présure, remuer et recouvrir le récipient d'un couvercle. Laisser ainsi reposer à température ambiante durant 24h. 

Égoutter le caillé en remplissant délicatement la faisselle, habillée intérieurement par le tissu qui sert de filtre. Laisser reposer quelques minutes dans une assiette creuse, puis vider le liquide qui s’est écoulé et remplir de nouveau la faisselle. Répéter cette opération plusieurs fois. 

Attention, la dimension et le remplissage de la faisselle conditionne la dimension du futur fromage. 

 Servir très frais.


