
Receta para Queso Blanco Casero 

 

QUESO BLANCO CASERO: BASICO 

INGREDIENTES 

 5 LITROS DE LECHE DE VACA 

 3/4 PASTILLA MARSHALL M-50 

 SAL A GUSTO 

 3 CDAS DE AGUA 

 UN MOLDE PARA QUESOS  

 QUESO BLANCO CASERO: 

 CALENTAR LA LECHE A TEMPERATURA DE 38 GRADOS APROX. 

 DISOLVER EL CUAJO EN LAS TRES CDAS DE AGUA 

 AGREGAR ESTA MEZCLA A LA LECHE TIBIA 

 AGREGAR SAL A GUSTO Y MEZCLAR 

 DEJAR EN REPOSO LA LECHE POR UNA HORA 

 MIRAMOS QUE LA LECHE ESTE CUAJADA 

 CORTAMOS  LA CUAJADA EN EL RECIPIENTE  Y EMPEZAMOS A RETIRARLA 

ESCURRIENDOLA Y COLOCANDOLA EN UN CEDAZO(ESCURRIDOR) PARA 

QUE SIGA ESCURRIENDO EL SUERO QUE LE QUEDO. 

 LUEGO AMASAMOS BIEN,LLEVAMOS EL QUESO AL MOLDE APRETÁNDOLO 

BIEN Y LO DEJAMOS DE UN DIA PARA OTRO PARA QUE TERMINE DE 

COLAR Y ASIENTE CONSISTENCIA 

 ES IMPORTANTE QUE CUANDO LO COLOQUE EN EL ENVASE O MOLDE ESTE 

TENGA UNOS HUECOS PEQUEÑOS EN EL FONDO PARA QUE SIGA BOTANDO 

EN SUERO. ASEGURESE DE COLOCARLO SOBRE UNA BANDEJITA QUE 

PUEDA RECOGER EL SUERO SOBRANTE. 

 

http://www.euroresidentes.com/Alimentos/sal.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/diccionario_gastronomico/reposar.htm
http://www.google.com/imgres?um=1&hl=en&sa=N&tbo=d&rlz=1T4ACAW_enUS367US367&biw=1366&bih=589&tbm=isch&tbnid=BTjBD57MNz5sxM:&imgrefurl=http://nutricionysalud-enlinea.blogspot.com/2012/09/acido-graso-en-leche-de-vaca-seria-un.html&docid=G-0KUEVX_q-rRM&imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-E3F7bzDPUZ0/UF3pZPAtI4I/AAAAAAAACRM/qz0ZnQdjIRM/s1600/ioiuoiu.jpg&w=225&h=281&ei=ZUDYUO2qB4iu9ATkkYCwAg&zoom=1&iact=hc&vpx=165&vpy=73&dur=1799&hovh=224&hovw=180&tx=108&ty=93&sig=111316443594370626394&page=1&tbnh=142&tbnw=108&start=0&ndsp=25&ved=1t:429,r:1,s:0,i:94
http://www.google.com/imgres?um=1&hl=en&sa=N&tbo=d&rls=com.microsoft:en-us:IE-SearchBox&rlz=1I7ACAW_enUS367US368&biw=1366&bih=589&tbm=isch&tbnid=C_M3K5e8J06NKM:&imgrefurl=http://cheeseforum.org/articles/wiki-breaking-or-cutting-cheese-curd/rennet-coagulated-cows-milk-starting-to-cut-curd-with-bread-knife-curd-cutter-cheeseforum-org/&docid=eZvNoHYznY1ehM&imgurl=http://cheeseforum.org/articles/wp-content/uploads/2010/12/Rennet-coagulated-cows-milk-starting-to-cut-curd-with-bread-knife-Curd-Cutter-CheeseForum.org_.jpg&w=2816&h=2112&ei=ej_YUPn4O5Ku8QTawoCoDQ&zoom=1&iact=hc&vpx=2&vpy=151&dur=10357&hovh=194&hovw=259&tx=115&ty=94&sig=111316443594370626394&page=4&tbnh=135&tbnw=208&start=79&ndsp=28&ved=1t:429,r:93,s:0,i:391
http://www.google.com/imgres?start=222&um=1&hl=en&sa=N&tbo=d&rls=com.microsoft:en-us:IE-SearchBox&rlz=1I7ACAW_enUS367US368&biw=1366&bih=589&tbm=isch&tbnid=LIyQTtQxA7FqQM:&imgrefurl=http://www.gastronomiaycia.com/2012/06/07/que-es-una-encella/&docid=Y97b8JHHjUKlqM&imgurl=http://www.gastronomiaycia.com/wp-content/uploads/2012/06/encella.jpg&w=600&h=474&ei=Hj3YUKm-BIj89QTE9IC4DQ&zoom=1&iact=hc&vpx=2&vpy=130&dur=4660&hovh=199&hovw=253&tx=143&ty=105&sig=111316443594370626394&page=9&tbnh=137&tbnw=177&ndsp=30&ved=1t:429,r:37,s:200,i:115
http://www.google.com/imgres?start=276&um=1&hl=en&sa=N&tbo=d&rlz=1T4ACAW_enUS367US367&biw=1366&bih=589&tbm=isch&tbnid=Zca4FNB1hpKKNM:&imgrefurl=http://www.niccooks.com/uncategorized/making-cheese-at-home-4-queso-fresco/&docid=TMhNChSac8xnlM&imgurl=http://www.niccooks.com/wp-content/uploads/2012/04/Nic-Cooks-Queso-Fresco-1.jpg&w=640&h=640&ei=qj3YUJmAPYbM9QScnoGYDA&zoom=1&iact=rc&dur=193&sig=111316443594370626394&page=11&tbnh=151&tbnw=137&ndsp=31&ved=1t:429,r:76,s:200,i:232&tx=78&ty=98

