

A Faire du Fromage

Premierement on chauffe le lait froid 

Jusqu'à ce qu'il te fasse mal au doigt 

Mais pas jusqu'à ce qu'il se fasse fremir 

Ensuite on ajoute du vinaigre 

Pour le faire aigre

On attend jusqu'à ce que le lait se caille 

Et ensuite on prend les solides du liquide maigre

Apres ca, on peut,

Si on veut

Pour changer la saveur 

Ajoute des herbes fines, par la main 

ou du sel marin

Pour laisser le fromage a egoutter 

C’est meilleur d’utilizer un sac de tissu fin

Combien de temps on le seche 

Ca depends sur la quantite de lait ou de crème fraiche

Avec laquelle on a commence le proces

Un jour ou deux

Ca depends aussi sur la proximite du feu 

Et l’humidite de la maison

Et vraiment la saison et la temperature 

To Make Cheese

First you heat the cold milk

Until it hurts your finger (hot to the touch)

But not until it is scalded

Then you add some vinegar

To sour it

Wait until the milk curdles

Next take the solids out of the thin liquid

After this you can

If you want

To change the flavor

Add fine herbs by hand 

Or sea salt

To let the cheese drain

It is best to use a fine (tightly woven) fabric

How long you let it dry

Depends on the amount of fresh milk or creme

With which you started the process

One day or two

It also depends on how close it is to the fire

The humidity of the house

And truly the season and the temperature

