RICOTTADIPECORA

fasidellalavorazione

Terminatalapremitura,conlo scaciato rimasto - liquidoavanzatodopoavertoltda massa
casearia - siprocedeallapreparazionedellaricotta.
Unsegreto, per labuonariuscitadel prodotto, efareattenzione achelo scaciato non
bolliscatroppo.
Iliquidosiportaatemperaturadicirca85° -90°C.
1. Laricottagprontaquandoi fiocchicomincianoa

separarsi

..ceseneaccorgeadocchionudo.

2. Quindisitirafuoripiano.. “dfette”,




Conlostessoprocedimento, mainalternativadconsumofresco,sipudprepararea

RICOTTASALATA
altroprodottatipicodiCastellucciodiNorcia

appenadfiorataamassadavvoltainstrofinacciditela,
cuisiddaformaaimbuto,

vieneappesaperfavorirdascolaturadelsierod’indurimento...

..frascorsaunagiornata, sitogliedalsuoinvolucroesiprocedealla salatura,
poi,primadiesseremessaastagionare,vienecosparsadiavena.



