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QUEIIO COTTAGE CASEIRO

Queijo cottage € tradicionalmente feito sem a adi¢cdo de coalho e & @ 15 minutos
coagulado com um ingrediente acido, como o vinagre de vinho branco ou © 4 horas

o limao. Tem um sabor suave e € um tipo de requeijdo. A coalhada é n -
drenada, mas nao pressionada, portanto, alguns restos de soro ¥ 25 porgoes
permanecem e retém a umidade.

INGREDIENTES

e 1litro de leite integral
e 90 ml de suco de limdo

METODO DE PREPARO

1°  Em uma panela, aquega leite até 90 °C (ficard espumoso e cheio de bolhas), se puder use um termémetro. Adicione o suco de
limdo e baixe o fogo, aguarde 5 minutos.

2° Deixe esfriar, retire 0 coagulo com uma peneira e escorra em um pano de prato limpo por cerca de 1 hora. Guarde na geladeira
ainda envolto com o pano por mais 4 horas, para drenar o restante do soro. Depois de pronto, tempere com sal a gosto.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

POR100 g POR PORCAO (44 g) % DDR
ENERGIA 57 kcal 25 kcal 1%
CARBOIDRATOS 59 29 1%
PROTEINA 39 1g 2%
GORDURA 39 g 2%
GORDURAS SATURADAS 29 g 3%
FIBRA ALIMENTAR 0g 0g 0%

SODIO 37mg 16 mg 1%



