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TECHNOLOGICKY LIST C.2

Vyroba mékkého selského tvarohu

£
(o)
|
()
>
=
=
v
(<))
(Vp)




- Erasmus+ a ?EE;ETI(IEELEE?\LE VETERNARN]
SLOZENI

Cerstvé kravské mléko, mezofilni kultura ¢i zakysana smetana, chlorid
vapenaty

vyZzivové hodnoty: suSina minim. 25%, tuk v susiné 35%

TECHNOLOGICKY POSTUP

Mléko na tvaroh nechdvdme kysnout pomoci kultur mlécného kysani
samovolné.

Mléko pasterujeme na 72 °C po dobu 30 sec, abychom mléko zbavili
nezadouci patogenni mikrofléry. Mléko nechame vychladnout na teplotu
25 °C, kterd je optimalni pro mezofilni mikroorganismy. Poté pridame
mezofilni kulturu, rozpusténou ve vodé. Pokud nemame mezofilni kulturu,
miiZeme pridat zakysanou smetanu, nebo se da ockovat samotnym
tvarohem. Béhem 24 hodin se ndm mléko srazi na konzistenci pudingu.
Srazené mléko lehce prokrajime a vlozime do tvaroznikd (plachty na
tvaroh) a nechame samovolné vykapavat. Teplota pii odkapavani
v mistnosti musi byt 20 - 22 °C. Mékky tvaroh lisujeme tak, Ze tvaroZniky
pokldddame na sebe a vintervalu 5hodin je presklddavame. Tvaroh
lisujeme 24 hodin. Vysledny tvaroh balime do pripravenych nadob
a uchovavame v prirozeném stavu pii teplotach 4-8 °C. Takto uchovavame
meékky selsky tvaroh az 10 dnd.

OBAL

ve vanickach opatienych k tomu urcenymi viky, hmotnost 500 ga 1 000g
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DISTRIBUCE

ve vanickach, baleno po deseti kusech, prevoz v chladicich zarizenich pii
teploté +4°C.

VYUZITI

Pouzivame jako slozku do predkrmi, salatd, hlavnich jidel, priloh
a dezertl. Tvaroh je oblibeny mezi dietdri a privrzenci zdravych potravin.
Dale je oblibeny u sportovci pro sviij vysoky obsah bilkovin a nizky obsah
tuku. Je bezpetny pro téhotné Zeny na rozdil od nékterych syrovych
produktt, které v téhotenstvi nejsou doporucovany.
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PRIKLAD NARODNI RECEPTURY
Chocensky tvaroh - regionalni potravina

SloZeni
mléko, suSina, mezofilni kultura, neobsahuje
lepek ani konzervacni latky

Baleni
kostka v hlinikov¢ f6lii a prithledné obalové f6lii

Hmotnost
250¢g

Pramérné vyzivové hodnoty na 250g vyrobku
17 kceal, sacharidy 10, 75 g, bilkoviny 40 g, tuky 5 g

Vyrobce

Chocenskd mlékarna s.r.o. je ryze ceskou mlékdrnou s vice nez
osmdesatiletou tradici vyroby mlécnych produkti. Profiluje se na trhu
predevsSim v segmentu pomazankovych masel, smetanovych pomazanek,
smetanovych jogurtli a tvarohii. V soucasnosti vyroba zahrnuje fadu s
obchodni znackou "Choceniskd mlékdarna 1928" a vyrobu pro privatni
znacky nékterych maloobchodnich retézct

RECEPT

Tvarohovy pohar

Ingredience

2 meékké tvarohy v balicku (500 g)
2 polévkové lzice mouckového cukru
cerstvé nekompotované jahody |
maliny

borivky + (kapka rumu, neni nutné)
mata na ozdobu

Postup pripravy

Mékké tvarohy a ¢ast omytého ovoce (+ kapku rumu) rozmixujeme na
hladky krém, nalijeme do misek nebo poharti, prolozime omytym ovocem
a zdobime matou a ovocem.

Pozn.
Détem davame bez rumu, jinak miGzeme pridat i piskoty.



