
                     Страчателла

       Водку, как мы знаем, можно гнать из картофельных очисток, 
из опилок, из банановой кожуры. Для улучшения вкуса годятся 
березовые бруньки, золотой корень или скорлупа грецкого ореха. 
С сырами сложнее. 

Света вычитала в интернете самый лёгкий и простой рецепт 
приготовления молодого сыра. Она надеялась получить 
"Филадельфию", Таня думала, что будет "Моцарелла", а 
получился шедевр под названием "Страчателла".

      

Для тех, кто не уверен в своем итальянском - Страчателла (итальянское произношение: 
[strattʃaˈtɛlla]) — разновидность джелато, состоящего из мороженого на молочной основе, 
неравномерно наполненного мелкой стружкой шоколада. Первоначально десерт был 
создан в Бергамо, на севере Италии, в «Ristorante La Marianna» в 1961 году, и был 
вдохновлен супом страчателла из яйца на бульоне, — популярным блюдом в окрестностях 
Рима. 

         Суп Stracciatella настоящие итальянцы готовят путем взбивания 
яиц и смешивания их с тертым сыром пармезан, солью, перцем, 
мускатным орехом, цедрой лимона и иногда манной крупой. В этом 
месте у меня закрадываются сомнения -  неужели Юлия Высоцкая уже 
открыла в Италии производство нашей исконной манки? 

Эту атомную смесь аккуратно тонкой струйкой вводим в кипящий 
мясной бульон, непрерывно его помешивая, чтобы в бульоне 
образовались маленькие клочки (stracciatelle) варёного яйца. 
Полученный суп можно подавать в мисках, в сопровождении нескольких тонких ломтиков 
поджаренного хлеба и итальянской народной песни на слова Юлия Кима «Уно моменто». 


            Вдохновленные высоким искусством и похлебав супчика, 
приступаем к производству сыра.
Первым делом берём кефир в бумажной упаковке, желательно 
пожирнее, не меньше 2.5%. И, пожалуйста, не мелочитесь, берите 
литр или 2 по 750 грамм, иначе сыра и кошке не хватит. Кладём 
кефир в морозилку часов на 12-20. Чтобы совсем замёрз. Потом 
достаём, срезаем упаковку и видим белую ледышку. Ледышка 
имеет форму своей упаковки. 
Обращаю ваше внимание, это еще не сыр! 


   Берём дуршлаг или сито, кладём в 
него два слоя марли, и ставим на марлю 

ледышку. Оставляем таять, через марлю 
будет стекать сыворотка, на ней потом можно блины замесить. 

    Таять будет долго. Часов 8. Или даже 10. То есть, вечером 
поставил, утром - готово. Когда всё растает и вся сыворотка 
стечёт, в марле останется грамм 200-250 нежнейшего молодого 
сыра. По вкусу - точно страчателла! 

         Любители могут добавить соль, зелень, чеснок и тп. 
                        Мажем на хлеб и мммм! 

                    Проверено РосСырХлебКвасНадзором под    
руководством Главного  Десертолога (а сыр подают на десерт!) 
Татьяны А.





