Que Necegitas:

@ 1 taza de crema espesa

Cacerola

4 tazas de leche entera Colador

¢ 1/2 cucharadita de sal

3 cucharadas de jugo Toallas de papel o gasalestopilla
de limén o vinagre blanco (cheesecloth)

Tazén grande

@ Jaqq

Jngtrucciones:
JHstiucciones.

1. jAlincalo!

Forra un colador con un par de capas de toallas
de papel humedas o de gasa, y colécalo dentro
de un tazbén grande.

2. jCalientalo!

En una cacerola, combina la crema espesa,
la leche y la sal. Hierve a fuego de medio-alto.

3. jCuclalo!

Una vez hirviendo, apaga el fuego y agrega el jugo
de limén o el vinagre. Retira del fuego y deja reposar
por 10 minutos. Ponlo en el colador y escurrelo

por 20 minutos. jDisfruta!

Guarda el restante en la nevera por no mas de tres dias.
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iexplicalo!

El queso ricotta se elabora mezclando crema, leche y acido.
Esta mezcla luego se calienta a temperaturas muy altas.

La combinacion de calor y acido hace que las proteinas en la
mezcla de suero se coagulen. El alto calor hace que la proteina se
desarrolle, se adhiera entre si y se adhiera a cualquier caseina
que pueda estar presente. El acido que se agrega hace que se
desarrollen mas proteinas y que las caseinas comiencen a coagularse.
Estos procesos crean la mezcla suave que conocemos como ricotta.

1. ¢Cuales son las principales proteinas en la leche?
A. Caseina
B. Suero
C.Ambos AyB

2. ;Qué hace que la cuajada de queso se agrupe?
A. Solo calor
B. Solo acido
C.Ambos AyB

3. Verdadero o falso: La cuajada de queso es la
caseina. El liquido que queda es el suero.
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