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Formaggio molle
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Ingredienti
500 ml di latte
1 limone
Attrezzatura 
Tagliere, coltello, spremiagrumi, pentola, bicchiere dosatore, panno di cotone, colina, ciotola, stampo da forno.
Preparazione 
1. Spremere il limone.
2. Scaldare il latte a fuoco lento e versarvi il succo di limone. Quando sta per raggiungere l'ebollizione, il latte inizia a separarsi in cagliata e siero. 
3. Rimuovere dal fuoco e far raffreddare per 5-10 minuti.
4. Filtrare il latte con un panno di cotone, posto nel colino sopra ad una ciotola.
5. Avvolgere il panno sopra al formaggio e premere delicatamente per rimuovere il siero.
6. Collocare il formaggio in uno stampo da forno per dargli la forma.
7. Mettere il formaggio a raffreddare in frigo.
Opzioni 
È possibile aggiungere vari condimenti al formaggio, come aglio, peperoncino, erbe sminuzzate, cetrioli e cipolla.
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