“CASURICOTTA”
   CACIORICOTTA(CASELLE)

INGREDIENTI E DOSI  OCCORRENTI

Per un chilo di formaggio: 10 litri di latte di capra e sale quanto basta, un cucchiaio di caglio.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE
Far bollire il latte, farlo raffreddare e quando e’ arrivato a temperatura ambiente vi si mette il caglio; lasciare riposare per circa mezzora ed infine raccogliere il formaggio con un cucchiaio e metterlo nell’apposita forma (fuscella). Dopo due o tre ore si toglie dalla forma, si sala e si mette ad asciugare per circa un anno in un luogo fresco ungendola con un preparato di olio, sale e aceto.
TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE.
Il formaggio diventato duro si conserva nella crusca di grano per un anno oppure si mette  sotto vuoto. A stagionatura ultimata le caciotte possono essere conservate in recipienti di vetro ricoperti completamente di olio extravergine e grani di pepe nero.  
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