“CASCAVADDU”
CACIOCAVALLO(CASELLE)
INGREDIENTI E DOSI OCCORRENTI
Latte  di mucca, caglio e sale.
MODALITA’ DI PREPARAZIONE

Riscaldare, in un pentolone, il latte, toglierlo dal fuoco e aggiungere l’estratto di caglio;  farlo coagulare per circa 10 minuti.  Si lascia  riposare la pasta adagiata su una tovaglia; quando è ben lievitata, se ne prende un po’ con un cucchiaio, e, avvicinandola ad una fonte di calore, si verifica se è pronta; se fila, si dà la forma di pera sormontata da un  breve collo e da testa. 

Immergere  i caciocavalli in acqua fredda e salata per 4 o 5 ore.

TRASFORMAZIONE E CONSERVAZIONE

La stagionatura dura circa 60 giorni in luogo fresco e , durante tale periodo il formaggio viene sottoposto a trattamenti di pulizia .La conservazione  può avvenire fino a 12 mesi.
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