Erasmus+

TECHNOLOGICKY LIST C.3

Vyroba selského Cerstvého syru

varianty: Gyros, Pepf, Siil, Bylinky
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SLOZENI

Cerstvé kravské mléko, mezofilni kultura, sytidlo, voda, chlorid vapenaty,
jedla sil, koreni, dle chuti bylinky ¢i koreni (jodid draselny, cibule,
paprika, cukr, ¢esnek, oregano, pept - rlizné druhy, rozmaryn, tymian,
bazalka, saturejka, majoranka)

vyZivové hodnoty: susina min. 30%, tuk v susin¢ min. 35%

TECHNOLOGICKY POSTUP
Mléko na Cerstvy syr nechdvdme prokysdvat pomoci kultur mlécného kysani
a srdZime pomoci syridla.

Mléko pasterujeme na 72 °C po dobu 30 sec, abychom mléko zbavili
nezadouci patogenni mikrofléry. Mléko nechdme vychladnout na teplotu
25 °C, ktera je optimalni pro mezofilni mikroorganismy. Poté pridame
mezofilni kulturu, rozpusténou ve vodé. Zaroven piidavame chlorid
vapenaty rozmichany ve vodé, v poméru 1,11 ml na 51 kravského mléka.
Ten nam dodava vapnik v rozpustné podobé. Diikladné smés promichame.
Nechavame prokysavat 40 minut pri teplotach 22-25 °C. Jelikoz se sila
syridla méni v priibéhu ¢asu, ovérime si jeji hodnotu pomoci nasledujiciho
testu. 100 ml kravského mléka vytemperujeme na teplotu 35C
a odmérime si 1 ml nezfedéného syridla. Na stopkach zmérime Cas, kdy se
nam zacnou tvofit prvni vlo¢ky po ptidavku syfidla do mléka. Cas
doplnime do nasledujiciho vzorecku.

~100*2400*1

s (sec)

Za pomoci sily sytidla si miizeme vypocitat presnou davku syridla pro
nasSe mnoZzstvi mléka.
mnozstvi mlékav ml . 35 40

D= —
S teplota cas

Vypocitané mnozstvi syridla rozmichdme ve vodé a za stdlého michani
vlijeme do mléka. Mléko promichdvame maximalné 2 minuty, pak pohyb
mléka ustalime. Nadobu prikryjeme poklici a nechame mléko v klidu syrit
po dobu 40 minut. Po uplynuti ¢asu bude mit syrenina konzistenci
pudinku. Pokud do ni zabofime ostry predmét, budeme pozorovat ostry
lom. Syreninu nakrajime na kosoctverce o hrané 1,5 cm. Tim zvétSime
povrch syfeniny a podporime tak uvoliiovani syrovatky. Nakrajenou
syfeninu michame 3x v intervalech po 5 minutach. Syreninu nalévame do
forem vcetné syrovatky, vtuto chvili miizeme pridat a lehce vmichat
oblibenou prichut (bylinky, pepr). Syry nechavame odkapdavat 15-17
hodin pfi pokojové teploté. Syry musime pravidelné obracet. Béhem
prvnich 2 hodin obratime jednou a béhem dalSich 10 hodin obratime jesSté
2x. Po odkapavani nasolime syr na povrchu, tim se nam uvolni jeSté trochu
syrovatky. Nasledujici den balime do obalu. Takto uchovavame selsky
Cerstvy syr az 10 dni pfti teplotach 4 - 8 °C.
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OBAL

ma kruhovy tvar, balen vakuové ve foliovém sacku, hmotnost 170 - 200 g
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DISTRIBUCE

v kusech ve féliovém obalu, prevoz v chladicich zatizenich pri teploté
+4°C.

VYUZITI

Tento typ syra je vyuzivan predevSim lidmi, ktefi dbaji o svoji linii
a zdravi, protoZze ma vysoky obsah lehce stravitelnych bilkovin a nizky
obsah tuku. MliZeme si na ném pochutnat jen tak s celozrnnym chlebem c¢i
pecivem, dochutit napt. cesnekem, paprikou ¢i konzumovat pti sklenicce
bilého vina. Jde o vynikajici ingredienci ve studené kuchyni na ozdobu mis,
talirt a jednohubek, na ptipravu salatd.
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PRIKLAD NARODNI RECEPTURY
Pareny kravsky syr - regionalni potravina

Tento pareny syr vynika svou jemné slanou chuti a tuzsi konzistenci. Je

pouzivan jak ve studené, tak i v teplé kuchyni. Pri vyrobé nejsou pouZity
zadné konzervanty ani chemické
prisady.

— SloZeni
o kravské mléko, sytidlo, jedla sul

— * ;. Baleni

baleno vakuoveé v sadcku

T il

Hmotnost
100 g

Pramérné vyzivové hodnoty na 100 g produktu:
tuk v susiné je min. 45%., susina min. 30%

Ocenéni: potravina roku 2015 v kategorii Syry v€etné tvarohu

VYROBCE
Mlékarna Liciborice - Marie Cernilova

JiZ od roku 2001 vyrabi Mlékarna Licibotice syry dle vlastni receptury
zaloZené na kvalité. Zpracovava kozi, kravské i ov¢i mléko. V rodinné
mlékarné vyrabi syry piirodni, ochucené, parené, uzené a nakladané. Dale
také jogurty, kefiry, maslo, tvaroh, probiotické napoje, pomazanky
a v neposledni radé i zmrzlinu. VSe bez chemickych prisad a konzervantd.
Mlékarna Liciborice ziskala jiz mnoha ocenéni a to nejen v CR, ale
i v zahranici.
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Syrova pomazanka s vejci

Ingredience:

3 ks varena vejce, 150 g Mascarpone, Cerstvy syr 150 g, tvrdy syr
80 g, zakysana smetana 200 g, stil

Postup pripravy:

Vejce nastrouhame na hrubém struhadle, tvrdy syr na jemné;j$im, pridame
mékky Cerstvy syr, mascarpone a zakysanou smetanu (majonézu). Vse
dobi'e promichame, osolime dle chuti, a pokud mame konzistenci hodné
hustou, mliiZeme pomazanku zjemnit po lZicich pridanou smetanou ke
Slehani. Nechame alespon piil hodinky prolezet, poté maZeme na pecivo
a zdobime dle chuti ¢erstvou zeleninou, Sunkou, lahtidkovou cibulkou ¢i
bylinkami, ofechy ¢i hroznem.



