Fromage à tartiner maison! 
1 litre de lait écrémé

le jus de 2 citron

sel, poivre
ciboulette
Faire chauffer le lait doucement et le porter à 40°. Ajouter le jus de citron et remuer. Le caillé va se séparer du petit lait.

Filtrer le caillé en le passant dans une passoire tapissé de gaze. Plus vous égoutterez le caillé plus il sera sec.

Assaisonner de ciboulette, de sel et poivre. Je ne vous fais pas un dessin, c'est délicieux!

Enfourner pendant 25 minutes.
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