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UVOD K DOMACI VYROBE SYRU

Co je syr?
Syr je sraZenina bilkovin ziskanych pouze z mléka prostiednictvim syfidla. Viechny ostatni vyrobky ziskané z mléka nebo jeho derivatli prostfednictvim kyselych koagulant(i nebo
bakterif jsou mlé&né vyrobky. Na zaklad& vyse uvedeného méizeme vyplnit nasledujici tabulku

SYRY MLECNE VYROBKY
Mozzarella Ricotta

Pecorino Jogurt

Parmezan Mascarpone

Asiago Roztiratelny, krémovy syr
Brie Cerstvy kozi syr

Jaké mléko lze pouzit pro vyrobu syru?

Aby syfidlo mohlo zaéit plsobit, vytvatet tvaroh a ziskavat tak syr, nesmf se pouzité mléko podrobit tepelnému zpracovani - pasterizaci pfi velmi vysokych teplotach nad 80 °C.
Bohuzel moderni zplisoby Zivota a potteby prodeje a distribuce v poslednich letech inklinuji ke zpracovani potravin pfi vysokych teplotach, které umozruji del3i Zivotnost. Nize jsou
uvedeny typy a vlastnosti nejb&zn&jsich mlék:

SYROVE MLEKO: je nejvhodn&jsi mléko na vyrobu syru, ale je tézko dostupné a take naro&né na skladovant. Existuje mnoho automatti na syrové mléko spravovanych p¥imo
zemé&délci, jejich? adresy lze snadno nalézt na konkrétnich internetovych strankach. Syrové mléko méze zplsobit uréité zdravotni a hygienické problémy, protoze jde o &erstvy
mléény produkt, ktery se pravé ochlazuje, zachovéva viechny plivodni mlééné enzymy a mize byt kontaminované skodlivym prvkem, zejména pro t&hotné zeny. Tomuto problému
se d4 snadno predejit zahtatim mléka na 68 °C a jeho rychlym ochlazenim pted pouzitim, protoZe tato teplota umoZzfiuje zni€eni vét3iny potencialné 3kodlivych organism0 bez
degenerace protein ddleZitych pro nasledné vytvorenf syra. Syrové mléko je bohaté na mlé&né enzymy, obsahuje vice vitamind, tukd a minerald neZ erstvé pasterizované mléko a da
se tak definovat jako ,celé “mléko.

CERSTVE VYSOCE KVALITNI MLEKO: je pasterizované mléko specifického piivodu, které ma oznacent vysoké kvality “, tzn. mléko pochazejici od zvitat chovanych podle
presnych pravidel. V tomto prodejnim segmentu jsou vysoce kvalitni pasterizované mléka vyrab&na pfi nizké teploté/vysoké teploté/mikrofiltrované. Na ziskani syrd dobré kvality je
tfeba pouZivat mléka pasterizovana pi nizké teploté pod 80 °C. Vysokoteplotni pasterizace a mikrofiltrace je obvykle uvedena na obale a proto se m(izete rozhodovat vylu¢ovact
metodou. MlZete se také opirat o datum spotteby na zakladé data vyroby. Pokud je nutné vyrobek spotfebovat do 7 dni, mizete si byt jisti, Ze mléko je pasterizované pfi nizké
teploté&, zatimco v pFipadé mikrofiltrace je to 21 dni.

Méng& presnym tdajem je obal, protoZe mléko pasterizované pfi nizké teploté& je zpravidla ve sklen&né lahvi. Vysoce kvalitni mléko ma podle zakona standardizovany obsah tuku mezi
3,8 a 4 % pricem? tepelné zpracovani odstrafiuje nékteré vitaminy citlivé na vysoké teploty, zcela odstrafuje mlééné enzymy a v ptipadé mikrofiltrace, doch&zi ke ztrat& nékterych
minerald.

CERSTVE PASTERIZOVANE MLEKO: tato kategorie obsahuje mléko zpracované pfi teploté okolo 85 °C, datem spotieby do priblizng 10 dnii, nespecifikovanym ptivodem, tzn.
Ze miize byt tvotené smési mlék. Z tohoto druhu mléka je velmi obtizné vyrabét syr. Do této kategorie patf plnotu&né mléko, polotuéné mléko, odstredéné mléko, bezlaktszové
mléko nebo funk&ni mléko.

TRVANLIVE MLEKO: neméize se pouzivat na vyrobu syru, ale jen pro vyrobu mlé&nych vyrobki bez syfidla. Tato kategorie obsahuje plnotuéné/ odstfedéné/ bezlaktézové, funkeni
(obohacené o vlakniny, vitaminy, mineraly) mléko, které se zpracovava pFi velmi vysoké teplot& od 110 °C az do 140 °C a vy33i teplot& pro UHT (ultra vysoka teplota), coz umozfiuje
prodlouzit datum spotteby dokonce a7 na 6 mésicl. Vysledkem je zcela pFevarené mléko, které je mozné pouzit pouze na zpracovavani bez syfidla.

Pod pojmem MLEKO, je myzleno kravské mléko a v pFipad jiného piivodu, musi byt vidy uvedeno oznacent kozi “, ,ovéi “nebo ,bévoli “. Tyto druhy mléka umoziujf vyrobu syréi
se stejnymi recepty jako je tomu v pipadé& kravského mléka. Zmény jsou v objemu vyprodukovaného produktu:

- Z bavoliho mléka ziskdme vic vysledného produktu nez z kravského mléka

- Z ovéiho mléka ziskdme pomérné stejny objem jako z kravského mléka

- Z koziho mléka ziskdme 3-4x mensi objem neZ z kravského (z 2Lkoziho mléka vyrobime 70-80g tvarohu)

Jaké jiné mléko Ize pouzit?

KOZI MLEKO, velmi pouzivané jako &erstvé a UHT, ma prirozené nizky obsah laktézy, a proto se doporuuje pro lidi s mirngmi intolerancemi. Najit ho miizete v kterémkoliv
supermarketu. Kozi mléko dosahuje optimalnich vysledk p¥i vyrobé ricotty nebo kyselych tvaroht, ale pfi pouziti syFidla jsou vysledky velmi nizké, z 1 litru mléka mézZete ziskat
maximaln& 60 g syra. Kromé& toho ma kozi mléko ost¥ej3i chut a zpach, ktery nemusi kazdému vyhovovat.

OVCIMLEKO, je srovnatelné s kravskym. Mezi jeho hlavni rysy patii sladkost, kters se prenasi také do syru.

Jak miizeme vyuzit pasterizované a UHT mléko?

Tyto druhy mléka umozfiuji procesy, které vyzaduiji plisobent kyseliny nebo bakterif, a proto jsou vhodné pro vyrobu ricotty, jogurtu nebo kefiru.

Jak mizeme vyufZit rostlinné nipoje?

Nejjednodussim a nejtradi¢néjim zpracovanim je vyroba TOFU ze séjového mléka. Je viak velice dileZité pouZit séjové napoje obsahujici jen zakladni slozky jako je voda, séja a
stll. Vsechny dal3i pifsady st&Zuji tvorbu sekundarnich séjovych produktd, proto je tfeba se vyhnout ndpojtim, které obsahuiji rostlinny olej, vlakninu, minerély nebo vitaminy. Na
vyrobu TOFU je tfeba pouzit Nigari, coz je chlorid hoFe&naty, pfirodni latka obsazena v motské vodg, ktera dokaze vysrazet séjové bilkoviny. Se séjovymi a viemi ostatnimi
rostlinnymi népoji (z ryze, ovsa, 3paldy, kokosu) mézete ziskat jogurt s pouZitim stejného receptu jako u mlé&ného jogurtu.
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Jaké jsou dalsi mlééné vyrobky?

MASCARPONE: ziskava se plisobenim tepla, koagulaci kyselin a scezenim &erstvé smetany, ktera je vedlejiim produktem odstfedovani mléka.

RICOTTA: ziskava se ze viech druhl mléka nebo syrovatky. Syrovatka je to, co zlistane po zpracovani tvarohu prostiednictvim tepla a koagulaci kyselin.

ROZTIRATELNY, KREMOVY SYR: ziskava se smichanim &erstvé smetany, mléka a Jogurtu s vyugitim stejnych proces jako v pHpadé mascarpone.

JOGURT: ziskava se z jakéhokoli typu mléka plsobenim specifickych bakterii a konzervovanim mléka pti teploté 40° v prib&hu n&kolika hodin.

RECKY JOGURT: plati stejny koncept jako pfi tradinim jogurtu s ptidanim 6/12 hodin odkapavéni, aby byl jeété kompaktnéj.

KEFIR: ziskavé se fermentaci viech druhti mléka v pokojové teploté, prostiednictvim mléénych enzymi, piicems kyselost a konzistence se lié v zévislosti na gasu fermentace.

Kde miizete ziskat syFidlo a jaky typ vybrat?

Syfidlo je produkt, ktery Ize ziskat jednoduse. Jde o produkt Zivo&isného pavodu, ktery si méZete objednat na internetu za velmi p¥iznivé ceny. Je v tekuté formé a je treba jej
uchovévat v ledniéce, i kdyz ho Ize n&kolik dnf skladovat také pfi pokojové teploté, za predpokladu, Ze jde o chladné a tmavé misto. K dispozici je v 11 nebo 0,5 | lahvich nebo v
malych 0,25 | nebo 0,11 forméatech.

Syfidlo mdze byt také rostlinného pvodu. Obvykle je extrahované z kvétd bodlaku, hub, z n&kterych plisni nebo bakterii (v tomto p¥ipadé, jsou nejb&znéjsimi typy prasky nebo
tablety, které se rozpoustéji ve vod&. Tento typ syfidel je také snadno dostupny na internetu.

Jak pouzivat syfidlo?

Syfidlo se musi skladovat pFesné& podle pokynl uvedenych na etiket&. Podle réiznych vyrobcti ma syfidlo na trhu odlignou titraci, protoze jde o koncentraci enzymu uréeného na
vytvoreni syfidla v konkrétnim poméru k vod&. ,Domaci “davka na litr se méze obvykle pohybovat od 1,5 a 2,5 ml, coz

znamen4, Ze v naSem spottebi&i pouZivdme pfi plném naplnéni objem 3 az 5 ml syfidla ZivoZisného pivodu.

V ptipadé syfidla rostlinného plivodu, musi byt tato davka mirné vy3si, cca o 0,5 ml na kazdy litr, protoze pfi pomalejiim plsobenti je tfeba vé&tsi mnozstvi k dosaZeni dobrého
vysledku s pfedem nastavenymi programy spottebice. Syfidlo pracuje pfi fyziologické teploté v rozsahu 35 a 42°. Kazdy vyrobce uvadi jinou provozni teplotu. N&s spot¥ebi¢ pracuje

pfi teploté 40°, coZ je optimalni teplota pro vétsinu syfidel na trhu. PFi vy33i a niZsi teplot, ztraci syfidlo svou G&innost a nevytvaii syr.

Jak se méni davka syfidla v zavislosti na objemu pouzitého mléka?

Davka se méni v zavislosti na druhu pouzitého mléka, konkrétn& podle jeho pasterizace. V piipadé syrového mléka se pouziva minimalni davka, u mléka s nizkou teplotou
pasterizace je dévka stfedni a u pasterizovaného mléka je pouzita maximalni dévka. ZvySeni mnoZstvi syfidla &astecn& vyrovnava ztratu koagulagni schopnosti bilkovin v déisledku
vy3&i teploty béhem faze pasterizace.

v o

Co je kyselina citronova? Na co se pouziva? Kde ji sezeneme?

Kyselina citronova je nejpouzivan&jii potravinatskou pFisadou na svété. V piirodé se nachazi v kazdém ovoci, citrusovém ovoci a mnoha druzich zeleniny. V potravinaiském
primyslu se pouZivé ve viech konzervovanych potravinach, jako jsou ovocné dzemy, kompoty, krémy, napoje, a dokonce i vino. Slouzi k okyseleni, protoze vytvaFi prostiedi
nehostinné pro rist bakterif a zarover je antioxidantem, ktery zachovava svétlej3i zabarveni produktu.

V doporu&enych davkach nepiedstavuje riziko intolerance nebo alergii. Citron obsahuje v préiméru pfiblizné 4 g, co? je men3i mnoZstvi, neZ je pouzito v receptech.

V syru slouzi ke zrychlent piirozeného procesu zkysnuti mléka. Pokud tvaroh na mozzarellu nema spravné kyselé ph, neni mozné ho formovat. Stejné& tak neni mozné vyrobit ricottu
bez kyselé syrovétky nebo jiného druhu kyseliny, ktera slouzi ke spu3téni proteinového procesu nazyvaného ,flokulace , ktery definuje konzistenci a chut ricotty.

Kyselina citronova se bé&zn& prodava v lékarnach, v nékterych supermarketech, zemédélskych konsorciich nebo prodejnach vina.

Co miize nahradit kyselinu citronovou?

Kyselinu citronovou Ize nahradit citronovou $tavou, bilym octem nebo vinnym octem. Posledni moznost se doporuéuje z dlivodu méné 3tiplavého zapachu. Pouzity ocet musi mit
obsah kyselin nejméné 6 % (informace jsou uvedené na etiketé daného vyrobku).
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Kompaktni a prostorové Gsporny se
stohovatelnych ko3i ve vyrobku

- /

6 prednastavenych programd: klasicky,
rychly, vegansky syr, mozzarella,
klasicky jogurt, fecky jogurt

- /

.

-

/

Vhodny na vyrobu chutnych &erstvych

syrl a jogurtu

AN

Vhitni nepfilnavy snadno omyvatelny
ko¥ s objemem 2|

Dotykovy ovladaci panel

/

Odkapéavant syru pfimo do vyrobku

- /

Prislugenstvi: Ko na fecky jogurt, ko3
na syr, nddoba na klasicky jogurt, kniha
receptd, $pachtle




RECEPTY



1.CERSTVY BILY
SYR

(objem 1,51 =320-350 ¢

na zakladé filtrace)

INGREDIENCE

* 1.5 mléka

* 20 g jemnozrnné soli
* 5 ml syfidla

1. Nalejte mléko do nadoby spottebice spolu se soli, dob¥e
promichejte, aby se stl rozpustila a vlozte koik na syr.

2. Spustte PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH
RENET (Klasicky syr se syfidlem)”.

3. Kdy? zablika indikator ,DAVKOVAC”, zamichejte mléko
3pachtli a pFidejte syfidlo zied&né v 15 m| vody. Zastavte
michani v opagném sméru a stisknéte tlagitko ,OK “.

4. Nechte mléko 90 minut stat.

5. Kdyz zablika indikator ,SPACHTLE “ rozkrajejte syr na
kostky o velikosti pfiblizné& 1 cm a stisknéte tlagitko ,OK .

6. Kdyz zablika indikator ,PRIDAT", jednoduse stisknéte
tla¢itko ,OK “.

7. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT (Sipka nahoru), opatrné
vytdhnéte kog, nechte ho okapat stisknéte tlagitko ,OK “. Po
dvou hodinach se na spotebici zobrazi indikator ,KONEC*.
8. Potom vyjméte syr z ko3e a dejte ho do lednice.

9. Skladujte ho zakryty v lednici maximéln& 5 dni.

* pouze pfi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrd.
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4 -4:30 5 dni

Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RENNET

(Klasicky syr se syfidlem)

TEPLOTA | CAs | INDIKATOR TLACITKO

15/20 minut

2 hodiny Konec



2.PRIMOSALE S
AROMATICKYMI
BYLINKAMI

(objem 1,51 = 320-350 g na
zakladeé filtrace)

INGREDIENCE

* 1.5 mléka

* 50 g celého bilého jogurtu

* 20 g jemnozrnné soli

* 5 ml syfidla

* Cerstvé aromatické bylinky (rukola, paZitka, petrZel,
bazalka, oregano atd.) nebo seminka, jako vlasské ofechy,
mandle, piniova, slunecnicova, dyriové, Inéna seminka nebo
smés bylinek a seminek

1. Nalejte mléko do nadoby spotiebice spolu s jogurtem a soli, smés
nechte rozpustit a vlozte koik na syr.

2. Spustte PROGRAM 1 ,CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr se syfidlem)”.

3. Kdy? zabliks indikétor ,DAVKOVAC”, zamichejte mléko $pachtli a
pridejte syfidlo zfed&né v 15 ml vody. Zastavte michani v opaéném
sméru a stisknéte tladitko ,OK".

4. Nechte mléko 90 minut stat.

5. Kdyz zabliké indikator ,, SPACHTLE”, rozkrajejte syr na kostky o
velikosti pFiblizné 1 cm a stlsknete t|aC|tko LOK"

6. Kdy? zabliks indikétor ,PRIDAT”, znovu nakrajejte syr vytvorenim
vloéek ve velikosti kukuFienych zrn, prldejte bylinky nebo sugené ovoce
a stisknéte ,OK", nebo jen nakrajejte syr bez ptidant pfisad a stisknéte
LOK*.

7. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT® (3ipka nahoru), opatrné vytdhnéte
ko, nechte ho okapat a stisknéte ,OK”. Po dvou hodinach se na
spotfebici zobrazi indikator “KONEC”.

8. Potom vyjméte syr z ko3e a dejte ho do lednice.

9. Skladujte ho zakryty v lednici maximéaln& 5 dni.

* pouze pfi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrd.
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Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RENNET
(Klasicky syr se syfidlem)

TEPLOTA



3.CERSTVY SYR
CACIOTTINA

(objem 21=200 Q)

INGREDIENCE

* 2/ plnotu¢ného mléka
® 50 g Cerstvé smetany
* 75 g jogurtu

* 5 g jemnozrnné soli

* 5 ml syfidla

1. Dejte mléko, smetanu, jogurt a sil do nddoby spotfebice,
dobFe promichejte, aby se pfisady rozpustily.

2. Vlozte kogik na syr.

3. Spustte PROGRAM 1- ,CLASSIC CHEESE WITH
RENET (Klasicky syr se syfidlem)”.

4. Kdy# zablika indikator ,DAVKOVAC”, jemnym michénim
pridejte 5 ml syFidla zfed&ného v 15 ml vody, potom zastavte
pohyb mléka jeho michanim v opaéném sméru, stisknéte
tlagitko ,OK® a zakryjte.

5. Kdy# zablika indikator ,SPACHTLE”, rozkrajejte syr na
kostky o velikosti pfiblizn& 2 cm a stlsknete tlacitko ,OK®.

6. Kdyz zablika indikator ,PRIDAT”, znovu nakréjejte syr na
velmi malé kousky podobné zrnu p3enice a stisknéte tlagitko
,OK".

7.Syr  musi byt dobfe okapany a usazeny na
dn& koge.

8. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), opatrné
vytédhnéte ko3, nechte ho na 15 minut okapat, ob&as
promichejte okraje syru, abyste usnadnili odkapavani syrovatky
a stisknéte tlaitko ,OK".

9. Po uplynuti 15 minut a kontrole struktury tvarohu naplfte
nadobu na jogurt vodou a vloZte ji jako zavaZi na syr, nechte
tvaroh okapat, dokud nezablika indikator. Nechte syr odkapat,
dokud nezablika indikator ,KONEC® (celkové 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v lednici maximalné& 7 dni.

* pouze pfi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrd.
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Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RENNET
(Klasicky syr se syfidlem)



4.SAFRANOVY SYR
CACIOTTINA

(objem 21=200 Q)

INGREDIENCE

* 2/ plnotu¢ného mléka
® 50 g Cerstvé smetany
* 50 g jogurtu

* 0,5 g Safranu

* 5 ml syfidla

1. Dejte mléko, smetanu, jogurt a $afran do nadoby spotfebice,
dobte promichejte, aby se pFisady rozpustily.

2. Vlozte kosik na syr.

3. Spustte PROGRAM 1, CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr se syFidlem)”. y

4. Kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, jemnym michanim
pridejte 5 ml syFidla zfed&ného v 15 ml vody, potom zastavte
pohyb mléka jeho michanim v opa&ném sméru, stisknéte tla&itko
,OK" a zakryjte. 5

5. Kdyz zablika indikator ,SPACHTLE”, rozkrajejte syr na kostky o
velikosti pfiblizn& 2 cm a stisknéte tlacitko ,OK".

6. Kdyz zablika indikator ,PRIDAT”, znovu nakrajejte syr na velmi
malé kousky podobné zrnu p3enice a stisknéte tla&itko ,OK".
7.Syr musi byt dobfe okapany a usazeny na

dné  kose.

8. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), opatrné
vytdhnéte kog, nechte ho na 15 minut okapat, ob&as promichejte
okraje syru, abyste usnadnili odkapavani syrovatky a stisknéte
tlacitko ,OK".

9. Po uplynuti 15 minut a kontrole struktury syra naplfite nddobu
na jogurt vodou a vloZte ji jako zavaZi na tvaroh, nechte syr
okapat, dokud nezablika indikator ,KONEC” (celkové 2 hodiny).

10. kladujte ho zakryty v lednici maximaln& 7 dni.

* pouze pfi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrt.
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4 - 4:30 7 dni

Tabulka PROGRAM 1

CLASSIC CHEESE WITH RENNET
(Klasicky syr se syfidlem)

TEPLOTA

35°
35°
35°
Vyp.

INDIK R

TLACITKO




5.SYR
STRACCHINO

(objem 1,51 =400 Q)

INGREDIENCE

* 1.5/ plnotuéného mléka
* 50 g syru stracchino

* 5 ml syfidla

* 10 g jemnozrnné soli

1. Dejte 1,3 | mléka do nadoby spotiebice, pridejte stl a dobte
promichejte.

2. Rozpustte syr stracchino v 200 ml mléka a nechte ho stranou.
3. Pridejte rozpustény syr stracchino do zbytku mléka dobfe
promichejte a vlozte kosik na syr.

4. Spustte PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr se syFidlem)”.

5. Kdyz% zablik4 indikator ,,DAVKOVAC jemnym mich&nim
pridejte 5 ml syfidla zfed&ného v 15 ml vody, potom zastavte
pohyb mléka jeho michanim v opa&ném sméru, stisknéte tlacitko
,OK" a zakryjte.

6. Kdyz zablika indikator SPACHTLE”, rozkrajejte syr na 2 nebo
&asti a stisknéte tladitko ,,O|v<

7. Kdyz zabliké indikator ,PRIDAT”, neviimejte si toho a
stisknéte tladitko ,OK".

8. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT® (Sipka nahoru), zvednéte
kog a nechte ho okapat do spotiebie, stisknéte tla¢itko ,OK” a
pockejte, nez se rozsviti indikator ,KONEC” po uplynuti 2 hodin.
9. Vyjméte 2 kusy syra a premistéte je do skladovaci nddoby
jejich prekrytim a pfed podavanim je nechte v lednici 12 hodin
odstat.

10. Syr stracchino bude krémovy po tfech dnech odlezeni v Tabulka PROGRAM 1

lednici a skladujte ho maximalné 7 dni. CLASSIC CHEESE WITH RENNET

(Klasicky syr se syfidlem)

TEPLOTA

* pouze pfi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrt.
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6.GORGONZOLA
ZAKLAD SYRU
URCENY NA ZRANI

(objem 2 1 =450 Q)

INGREDIENCE

* 2/ plnotu¢ného mléka
* 100 g syru Gorgonzola
* 50 g jogurtu

* 5 ml syfidla

* 10 g jemnozrnné soli

PP
+ Zrani

1. Dejte 1,8 | mléka do nadoby spottebice, pFidejte stil a dobie
promichejte.

2. Rozpustte syr gorgonzola v 200 ml mléka a nechte ho stranou.
3. Pridejte rozpustény syr gorgonzola do zbytku mléka,
propasirujte pres sitko s jemnymi otvory na rozbiti srazenin, dobfe
promichejte a vlozte kosik na syr.

4. Spustte PROGRAM 1,CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr se syFidlem) ”. 5

5. Kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, jemnym michanim
pridejte 5 ml syfidla zfed&ného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb
mléka jeho michanim v opa¢ném sméru, stisknéte tlacitko ,OK" a
zakryjte. .

6. Kdyz zablika indikator ,SPACHTLE”, neviimejte si toho a
stisknéte tlacitko ,OK®.

7. Kdyz zabliké indikator ,PRIDAT”, neviimejte si toho a stisknéte
tlagitko ,OK".

8. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (Sipka nahoru), zvednéte ko a
nechte ho okapat do spotiebice, stisknéte tlagitko ,OK” a pockejte,

nez se rozsviti indikator ,KONEC” a na 2 hodiny posypte syr solr. Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RENNET
Kroky provedené mimo spotiebie: (Klasicky syr se syfidlem)

9. Otocte syr v kosi a posolte ho z druhé strany, preneste kos se

syrem na chladné misto (minimé&lni teplota: +10° - maximalni TEPLOTA CAS
teplota +18°) a nechte ho tam 12 hodin. Pokoiova P

10. Po uplynuti 12 hodin vyjméte syr z ko3e a poloZte ho na pevny

zéklad (napt. rohoz na vyrobu sushi), pfikryjte ho utérkou a vlozte < i
Ko : '
11. Kdyz je syr pod jeho vnéjii kiirkou na dotek mékky, je pfipraven e

(trva to pfiblizné 2 nebo 3 dny v zavislosti na teplotg). <
12. Skladujte ho v lednici maximalné 7 dni. "o

* pouze pfi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syr.
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7.SYR RICOTTA
Z MLEKA

(objem 2 I mléka = 400 g)

INGREDIENCE

* 2 mléka (plnotucné mléko pro krémovou
ricottu, polotucné mléko pro sussi ricottu,
vhodné jsou viechny druhy mléka)

* 15 g jemnozrnné soli

* 6 g kyseliny citronové

1. Nalejte mléko do nadoby spottebice.

2. PFidejte sdl, velmi dob¥e promichejte a vlozte ko3ik
na syr.

3. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly
syr)”.

4. P¥i 80° se rozsviti indiktor ,DAVKOVAC” béhem
diikladného michani pfidejte kyselinu citronovou
rozpusté&nou v 15 ml vody a n&které kousky vyplavou
na povrch.

5. Spotfebi¢ bude pokracovat v zahtivani az na 90 ° a
kousky syru budou jasné viditelné.

6. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (Sipka nahoru),
opatrné vytahnéte kog, stisknéte tlacitko ,OK” a
nechte ho okapat 30 minut, dokud nezablika indikator
,KONEC”. Dejte syr do lednice.

7. Skladujte ho v lednici maximaln& 3 dny.

3-3:30 3 dny

Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA



8.MASCARPONE 2300 oh  sdny

+6h

(objem 1| smetany = 500-550 ¢
na zaklade

INGREDIENCE

* 1/ &erstvé smetany

* 5 g cukru

* 6 g kyseliny citronové

1. Pfidejte do spotiebice ko3 na fecky jogurt.

2. Nalejte ¢erstvou smetanu do ko3e na Fecky jogurt a nechte
rozpustit cukr.

3. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)”.
4.V priibéhu faze zahfivani se doporuéuje michat smetanu pro
dosaZeni rovnomérné teploty. .

5. Kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, ddkladnym michanim
pridejte kyselinu citronovou zied&nou v 50 ml vody, stisknéte
tlagitko ,OK “a pokracujte v michant, aby byla smés hladka.

6. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), stisknéte
tlagitko ,OK"ale nevyjimejte ko3. Nechte smés vychladnout na
pokojovou teplotu (od 6 hodin vy3e): tento krok slouzi k
dal$imu zahu3t&ni smési a znasobenf vysledku. Po uplynuti 30
minut si také neviimejte indikatoru ,KONEC".

7. Potom ko3 opatrné zvednéte a nechte okapat do spotfebice
na pfiblizn& 30 minut.

8. Vlozte ko3 spolu s dal3i nddobou na na zachytavani syrovatky
do lednice na dalsich 6 hodin.

9. Po extrahovani mascarpone ho dobfe rozettete 3pachtli,
abyste tak vyhladili jeho strukturu.

10. Skladujte ho v lednici maximalné 3 dny.

Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA INDIKATOR |  TLACITKO
[(Pows ||




g.RpZTi R{-\TI;LNY
KREMOVY SYR
(objem 1,51 = 600-650 g na
zakladeé filtrace)

INGREDIENCE

* 1/ &erstvé smetany

* 250 ml &erstvého plnotucného mléka
* 250 g plnotuéného jogurtu

* 5 g jemnozrnné soli

* 5 g cukru

* 6 g kyseliny citronové

1. PFidejte do spotfebice ko na Fecky jogurt.

2. Nalejte ¢erstvou smetanu do ko3e na fecky jogurt a nechte
rozpustit cukr.

3. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)”.
4.V prib&hu faze zahfivani se doporuéuje michat smetanu pro
dosaZeni rovnomérné teploty. y

5. Kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, ddkladnym michanim
pridejte kyselinu citronovou zied&nou v 50 ml vody, stisknéte
tlagitko ,OK“a pokracujte v michani, aby byla smés hladka.

6. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (ipka nahoru), stisknéte
tlagitko ,OK“ale nevyjimejte ko, nechte smés vychladnout na
okolni teplotu (od 6 hodin vy3e): tento krok slouzi k dal$imu
zahugténi smési a znasobent vysledku. Po uplynuti 30 minut si také
nevsimejte indikatoru ,KONEC”.

7. Potom ko3 opatrné& zvednéte a nechte okapat do spotfebi¢e na
pfiblizn& 30 minut.

8. Vlozte ko3 s dal3i nddobou na zachytavani syrovatky do lednice
na dal3ich 6 hodin.

9. Po extrahovani roztiratelného syru ho dobfe rozettete $pachtli,
abyste tak vyhladili jeho strukturu.

10. Skladujte ho v lednici maximélné 3 dny.

20

Tabulka PROGRAM 2

QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA

INDIKATOR
[ o |

TLACITKO




10.RYCHLY SYR
BEZ SYRIDLA

(objem 1,2 | mléka = 220 g)

INGREDIENCE

* 1.2 mléka (vhodné jsou viechny druhy cerstvého/UHT/bezlaktézov-
ého mléka)

* 625 g jogurtu (5 sklenic) (smetanovy jakoZ i nizkotucny)

*5gsoli

1. Dejte do nddoby spottebice 1,2 | mléka, sdl a jogurt a dobfe vie
promichejte.

2. Vlozte kosik na syr.

3. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)”.

4. Neviimejte si blikani a rozsvicent indikatoru ,DAVKOVAC”;
mdzete jej vypnout stisknutim tla¢itka ,OK”, ale spottebi¢ bude
pokragovat ve zpracovavani receptu.

5. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (ipka nahoru), vyjméte ko3
ven a stisknéte tlacitko ,OK”.

6. Nechte ko¥ okapat do spotiebice, dokud nezablika indikator
,KONEC” (30 minut) nebo dokud syr nedoséhne pozadované
textury.

7. Skladuijte ho v lednici maximaln& 5 dnd.
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Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA _ INDIKATOR TLACITKO
[roops [ |



11.RYCHLY SYR
BEZ SYRIDLA SE
STREDOMORSKYMI
BYLINKAMI

(objem 1,2 | mléka = 220 g)

INGREDIENCE

* 1.2 mléka (vhodné jsou viechny druhy cerstv-
ého/UHT/bezlaktszového mléka)

* 625 g jogurtu (5 sklenic) (smetanovy jakoZ i nizkotucny)
*5gsoli

* 1 strouZek cesneku - dobre rozdrceny

* 1 polévkova [Zice suseného oregana

* 1 vétvicka rozmarynu

* 2 listky 3alvéje

* 2 nasekané chili papricky

1. Dejte do nadoby spottebice 1,2 | mléka, rozdrceny strouzek
&esneku a viechny ostatni pfisady.

2. Pridejte do mléka jogurt a dobfe promichejte.

3. Vlozte ko3ik na syr, pfisady musi zdstat pod ko$em rozdrcené
tak, aby byl vyrobek v prib&hu vareni zakryty krytem.

4. Spustte PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)”,

5. Nevsimejte si blikani a rozsvicent indikatoru ,DAVKOVAC”,
mdzZete jej vypnout stisknutim tlacitka ,OK”, ale spotfebi¢ bude
pokra&ovat ve zpracovavani receptu.

6. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (Sipka nahoru), vyjméte
ko% ven a stisknéte tlagitko ,OK”.

7. Nechte ko3 okapat do spotiebi¢e, dokud nezablika indikator
,KONEC” (30 minut) nebo dokud nedoséhnete poZadované
konzistence.

8. Skladujte ho v lednici maximalné& 5 dnd.
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3-3:30 5 dni

Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA INDIKATOR TLACITKO
(s [ | [ e®

[ o [ o
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12.TOFU

(objem 2 | = 400-450 g na
zakladé filtrace)

INGREDIENCIE

* 2| pfirodniho séjového mléka (viz seznam pfisad tvofeny pouze vodou,

séjou a solf)
*8gsoli
* 6 g chloridu hore¢natého (nigari)

1. Nalejte mléko se soli do spottebice, dobie promichejte, aby se
sl rozpustila a potom vlozte kosik na syr.

2. Spustte PROGRAM 3 VEGAN CHEESE (Vegansky syr)“.
3. Kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, pfidejte nigari
rozpu$téné v 15 ml vody a jemné& zamichejte do mléka, potom
zastavte pohyb mléka jeho michanim v opa¢ném sméru.

4. Stisknéte tlac¢itko ,OK “a pockejte 10 minut. nez vyplave a
zhutni mléén4 srazenina.

5. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (Sipka nahoru), pomalu
zvednéte ko3 a poloZzte ho na stojan a nechte dobfe okapat,
posbirejte &asti srazeniny z nadoby spottebice, pidejte je do kose
a stisknéte tlagitko ,OK".

6. Po uplynuti 15 minut filtrace, naplfite jogurtovou sklenici vodou
a polozte ji na mlé€nou srazeninu, abyste ji stlagili. Pak stisknéte
tlagitko ,OK"a rozsviti se indikator ,KONEC”. Nechte vyrobek
filtrovat 2 hodiny.

7. Odstranite z&vazi a pomoci dodévané $pachtle oddélte tofu ze
stran koge. Pomoci ruky otoéte ko a tofu z n&j vyjméte.

8. Skladujte ho v lednici maximaln& 5 dnd.
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Tabulka PROGRAM 3
VEGAN CHEESE (Vegansky syr)

TEPLOTA INDIKATOR TLACITKO
[pdaos | | |

_-



13.SYR RICOTTA
BEZ MLEKA

(objem 2 | mléka = 400 Q)

INGREDIENCE

* 2| bezlaktézového mléka (vhodné jsou
vsechny druhy Eerstvého/ UHT/ bezlaktézov-
ého/odstfed&ného mléka)

* 7 g jemnozrnné soli

* 6 g kyseliny citronové

1. Rozpustte kyselinu citronovou v 15 ml vody.

2. Nalejte mléko do nadoby spottebice, pFidejte stil a
dobte promichejte a potom vlozte ko3 na syr.

3. Spustte PROGRAM 3 VEGAN CHEESE
(Vegansky syr)“. i ;

4. Kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, mléko
zamichejte a nalijte kyselinu citronovou, pak zastavte
pohyb mléka jeho michanim v opa&ném sméru.

5. Nechte srazeninu vyplavat b&hem 10 minut a kdyz
zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), pomalu
zvednéte ko3 a nechte ho okapat do spotebice.

6. Nasledné stisknéte tlacitko ,OK" a pockejte 15
minut, dokud neza&ne blikat indikator

,KONEC".

7. Nechte syr okapat, dokud nebude mit ricotta
pozadovanou texturu.

8. Skladujte ho v lednici maximalné 3 dny.
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1:15-1:45 2h

Tabulka PROGRAM 3

VEGAN CHEESE (Vegansky syr)

TEPLOTA INDIKATOR
[(Paes | | |

N
e [ e
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14.KREM0W KOzZI
SYR

(objem 2 | mléka = 350 g)

INGREDIENCIE

* 2 | koziho mléka (miiZe byt Zerstvé nebo trvanlivé,
plnotuéné nebo odstfedéné, konecny vysledek se zméni
jen minimélné)

* 5 g kyseliny citronové

1. Naplfite nddobu spotfebice 2 | koziho mléka.

Vlozte ko3 na syr.

2. Spustte PROGRAM 3 VEGAN CHEESE (Vegansky syr)®.
3.V prib&hu faze zahfivani mléka, je uzite€né michat smés pro
zajisténi rovhomérné teploty, ale neni to nutné.

4. Kdy? zablika indikator ,DAVKOVAC”, rozpustte kyselinu
citronovou v 50 ml vody, zaénéte mléko pomalu michat a
postupné prilévejte kyselinu. Okamzité se vytvoFi velmi tenké
vloeky srazeniny.

5. Stisknéte tlacitko ,OK .

6. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), budou vlogky
srazeniny kompaktni, stisknéte tlacitko ,OK “, pomalu vyjméte ko3
a nechte ho odtéci do spottebice, dokud zcela nevychladne.

7. Po vychladnuti Ize kozi syr zpracovat mokryma rukama a ziskat
tak tradiénf tvary, nebo Ize naplnit silikonové formy k dosazent
rbznych tvard.

8. Koz syr mlizete obohatit aromatickymi bylinkami nebo
koFenim, jeho rozvalenim po nasekanych aromaickych bylinkach
nebo napln&nim dna silikonovych forem.

9. Skladujte ho v chladni¢ce maximaln& 5 dnd.

Tabulka PROGRAM 3
VEGAN CHEESE (Vegansky syr)

TEPLOTA INDIKATOR TLACITKO
I R

Dévkovaé

e e
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15.MOZZARELLA

(objem 21=240g)

INGREDIENCE

* 2/ plnotu¢ného mléka

* 3 g kyseliny citronové
*0,5dl vody

* 50 g plnotu¢ného jogurtu
* 5 ml syfidla

* 10 g soli

Pro lep3i pochopeni krokdi receptu, doporuéujeme navstivit nasi webovou stranku
www.ariete.sk, www.arieteitaly.cz nebo nas kanal na YouTube (vzdy.cz), kde najdete
video recept na pfipravu mozzarelly.

Kroky provadéné mimo spotrebice:

1.V saldtové mise rozpustte 10 g soli v 11 vody.

2. Rozpustte kyselinu citronovou v 50 g studené vody.

Kroky provadéné ve spotrebi¢i:

3. Pridejte studené mléko s jogurtem do nadoby spotfebice a dobfe ho rozpustte.
4. B&hem michani mléka 3pachtli pFidejte viechen roztok kyseliny citronové a vlozte
ko3 na syr.

5. Spustte PROGRAM 4 ,MOZZARELLA".

6. Rozpustte syfidlo v 0,5 dl vody.

7. P¥i dosazenti teploty 40° a kdyz zablika indikator ,DAVKOVAC”, zaénéte michat
mléko $pachtli a pridejte syfidlo. Pokracujte v michani 5 sekund a potom zastavte
pohyb mléka jeho michanim v opa&ném sméru.

8. Stisknéte tlatitko ,OK", spotfebit piikryjte a nechte mléko srazet 1 hodinu.

9. Kdyz zablika indikator ,SPACHTLE”, odstrafite polovinu syrovatky pomoci
nabéracky a nakréjejte syr na pfiblizné 4 cm kostky.

10. Stisknéte tlacitko ,OK" a pokracujte 30 minut.

11. Kdyz zablika indikator LSPACHTLE”, pomoci dodavané Spachtle nebo

pomoci metli¢ky nafezte syr na kousky velké pfiblizn& 1 cm.

12. Stisknéte tlagitko ,OK" a pockejte 15 minut.

13. Kdy# zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), opatrné vyjméte kog,

nechte ho odtéci do nddoby po dobu 30 minut.

14. Kdy# zablika indikator ,MANUALNE” (ru¢n&), polozte ko% na syr na pracovni stdl,
pomoci nabéracky vyménite syrovatku ve spotfebidi za 11 studené vody, aniz byste
odpojili spottebi¢ a stisknéte tlagitko ,OK". P¥i vymé&né& vody nenf nutné nadobu myt,
sta&i ji vyprazdnit.

15. Rozmélnéte syr rukama na pracovnim stole a nechte ho v kosi na syr.

16. Kdy zablik indikator MANUALNE” (ru¢ng&), voda dosahuje teploty 90 °,
ponotte ko na syr s mozzarellou na 3 sekundy do vody a vyndejte. Opakuijte tento
postup nékolikrat a po tfetim pokusu zaénéte michat pomoci dfevéného vélecku.
Pokragujte v ponofovani a vyjméte ho az tehdy, kdyz dosahne textury zvykacky a bude
hladky a snadno zpracovatelny.

17. Ponoite syr a ponechte ho ve vod&, postupné ho extrahujte pomoci vhodnych
nastrojd (napf. nabéracky), abyste zabranili pfimému kontaktu s horkou vodou a
pokuste se ho vytvarovat do kulatého tvaru.

18. Po nakrajent, vlozte mozzarellu do salstové misy s vodou a solf a pfidejte také
trochu ledu a stisknutim tlagitka ,OK“zastavte program: rozsviti se indikator
LKONEC".

19. Mozzarella je pfipravena a abyste piedesli gumovitému efektu, nechte ji odpoéivat
v jeji tekutiné a skladuijte ji v lednici 4-5 dnf.
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3 odkapani  5dni

Tabulka PROGRAM 4
MOZZARELLA

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Pokojova Prog. 4 +(®)
40° Davkovaé Ok
40° 1 hodina Spachtle Ok
40° 30 minut Spachtle Ok

15 minut Vybrat Ok

30 minut Ruéna Ok

Studena voda Ok

85° Ruéné Ok
Konec




16.STRACCIATELLA

(objem 2 | mléka = 250 Q)

INGREDIENCE

* 2/ plnotu¢ného mléka

* 3 g kyseliny citronové
*0,5dl vody

* 50 g plnotu¢ného jogurtu
* 5 ml syfidla

* 50-75 ml &erstvé smetany
* 3 g jemnozrnné soli

Kroky provadéné mimo spottebic:
1. Rozpustte kyselinu citronovou v 0,5 dl studené vody.

Kroky provadéné ve spotrebi¢i:

2. Pidejte studené mléko s jogurtem do nddoby spotFebice a dobFe promichejte. 3.
B&hem michani mléka $pachtli pridejte viechen roztok kyseliny citronové a vlozte
kogik na syr.

4. Spustte PROGRAM 4 ,MOZZARELLA".

5. Rozpustte syfidlo v 0,5 dl vody.

6. Pi dosazent teploty 40° a kdy? zabliks indikétor ,DAVKOVAC”, zaénéte michat
mléko $pachtli a pridejte syfidlo, pokracujte v michani 5 sekund a potom zastavte
pohyb mléka jeho michanim v opa&ném sméru.

7. Stisknéte tlagitko ,OK", spotFebi¢ prikryjte a nechte mléko srazet 1 hodinu.

8. Kdy zablika indikator ,SPACHTLE”, odstrafite polovinu syrovatky pomoci
nabéracky a nafezte syr na kostky velikosti pfiblizné 4 cm.

9. Stisknéte tla¢itko ,OK“a pockejte 30 minut.

10. Kdy zablika indikator ,SPACHTLE”, pomoci dodévané pachtle nebo

pomoci metlicky nafezte syr na kousky velké pfiblizné 1 cm.

11. Stisknéte tlacitko ,OK“a pockejte 15 minut.

12. Kdyz zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka nahoru), opatrné& vyjméte kog,

nechte ho odtéci do nédoby po dobu 30 minut.

13. Kdy# zabliks indikator , MANUALNE” (rugng), polozte kog na syr na pracovni stll,
pomoci nabé&racky vyménite syrovétku ve spotfebidi za 11 studené vody, aniz byste
odpojili spottebi¢ a stisknéte tlagitko ,OK". P¥i vymé&né& vody nenf nutné nadobu myt,
sta&f ji vyprazdnit.

14. RozméInéte tvaroh rukama na pracovnim stole a nechte ho v kosi na syr.

15. Zastavte program pfipravy, protoze nasleduijici kroky nejsou potfeba.

Kroky provadéné mimo spottebice:

16. Do misy ze spotiebice pfidejte stl a &erstvou smetanu a dikladné promichejte.
17. Do téze misy pFidejte prokut vytvoreny v B-cheese a dob¥e zamichejte.

18. Stracciatellu nechte zakrytou v lednici 4-5 dnd.
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Tabulka PROGRAM 4

[(YYYXY)

5 dni

MOZZARELLA

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Pokojova Prog. 4+ (®)
40° Davkovac Ok
40° 1hodina Spachtle OK
40° 30 minut Spachtle Ok

15 minut Vybrat OK
30 minut Ruéné g:sggﬁm




17 TRADICNI
JOGURT

(0 néco méneé nez je obsah
puvodniho jogurtu)

INGREDIENCE

* 11 mléka (je mozné pouzit viechny druhy mléka - kravské, kozi,
ovéi, buvoli, plnotuéné nebo odstfedéné, cerstvé nebo UHT)

* 125 g jogurtu (1 sklenice) nebo susené mlécné jogurtové enzymy

1. Dejte mléko a jogurt do vhodné nadoby na jogurt, promichejte
a zaviete pomoci dodavaného vika.

2. Dejte nadobu na jogurt do spotfebice, spustte PROGRAM 5
+JOGURT” a pockejte 12 hodin.

3. Kdyz se rozsviti indikator ,KONEC”, vyjméte jogurt ze
spotiebie a skladujte v lednici 6 dnd. Stary jogurt Ize pouzit k
vyrobé& nového jogurtu. Vegansky jogurt je mozné ziskat
jednoduchym nahrazenim mléka a jogurtu rostlinnym népojem
(séjovy, kokosovy, ovesny, ryzovy atd.) a séjovym jogurtem.

12h

Tabulka PROGRAM 5
YOGHURT (JOGURT)

TEPLOTA

CAS

INDIKATOR

TLACITKO

Pokojova

Prog. 5 + @

40°

12 hodin

Konec
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18.RECKY JOGURT

(objem 1,5 | = 900/1 kg na zakladé
casu filtrace)

INGREDIENCE
* 1.5 mléka (je mozné pouzit viechny druhy mléka - kravské, kozi,
ovei, buvoli, plnotu¢né nebo odstfedéné, cerstvé nebo UHT)

3

* 190 g jogurtu (1 a 1/2 sklenice jogurtu) nebo susené mlécné
jogurtové enzymy

1. Vlozte dodévany ko3 na fecky jogurt do nadoby spotiebice, pak
nalijte mléko a jogurt a vie dobfe promichejte, aby se jogurt
rozpustil. . 3

2. Spustte PROGRAM 6 ,RECKY JOGURT” a pockejte
pfiblizn& 12 hodin.

3. Kdyz zablika indikator VYBRAT” (3ipka nahoru), stisknéte
tlagitko ,OK “a opatrné vyjméte ko3, nechte ho okapat do nadoby,
dokud se nerozsviti indikator ,KONEC” a pockejte 30 minut,
nebo dokud nebude dosazena pozadovana konzistence.

4. Vyjméte ko3 s feckym jogurtem ze spotfebice a dejte ho do
salatové misy. Pokuste se nechat trochu prostoru pod kosem a
vlozte jej do lednice, dokud jogurt nedoséhne pozadované
konzistence.

5. Pomoci $pachtle vyjméte fecky jogurt z ko3e a dobfe ho
promichejte, pro ziskani rovnomérné textury.

6. Skladujte ho v lednici maximaln& 6 dnd.
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19. ROSTLINNY
RECKY JOGURT

(objem 1,5 | = 900 g na zakladé
casu filtrace)

INGREDIENCE

* 1.5 | rostlinného ndpoje (je mozné pouzit viechny druhy rostlin-
nych ndpojii - séjovy, ryZovy, kokosovy, ovesny atd., bez pfisad)

* 190 g (1 a 1/2 sklenice jogurtu) rostlinného jogurtu nebo susené
mlé&né jogurtové enzymy

1. Vlozte dodavany ko3 na Fecky jogurt do nadoby spotfebice, pak
nalijte mléko a jogurt a vie dobfe promichejte, aby se jogurt
rozpustil. . .

2. Spustte PROGRAM 6 ,RECKY JOGURT” a pockejte
priblizné 12 hodin. y

3. Kdyz zablika indikator VYBRAT” (Sipka nahoru), stisknéte
tlagitko ,OK “a opatrné vyjméte kog, nechte ho okapat do nadoby,
dokud se nerozsviti indikator ,KONEC” a pockejte 30 minut,
nebo dokud nebude dosaZena pozadovana konzistence.

4. Vyjméte kos s Feckym jogurtem ze spottebice a dejte ho do
salatové misy. Pokuste se nechat trochu prostoru pod kosem a
vloZte jej do lednice, dokud jogurt nedosshne pozadované
konzistence.

5. Pomoci $pachtle vyjméte Fecky jogurt z ko3e a dobFe ho
promichejte, pro ziskani rovhomérné textury.

6. Skladujte ho v lednici maximalné 6 dnd.
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6 dni

Tabulka PROGRAM 6
GREEK YOGHURT (Grécky jogurt)

TEPLOTA

CAS

INDIKATOR

TLACITKO

Pokojova

Prog. 6 + @

40°

12 hodin

Vybrat

Ok

30 minut

Konec




ZO.TZVATZ| Ki
OMACKA
(s Reckym jogurtem)

INGREDIENCIE

* 500 g Reckého jogurtu (Zivocisného nebo rostlinného)
* 1 okurka

* 2 strouzky &esneku

* 20 g maty (miiZete pouZit petrZel, bazalku, paZitku, divoky fenykl)

* 1 citron
* 5 g jemnozrnné soli
* 50 g olivového oleje

1. Dejte do salatové misy fecky jogurt.

2. Okurku dtikladn& omyjte a nastrouhejte ji i se slupkou. Po jejim
nastrouhani ji dobfe zma&knéte v rukéch a vytladte z ni $tavy,
kterou pfidejte do jogurtu.

3. Protlaéte strouzky Eesneku nebo je jemné nasekejte a pFidejte
do jogurtu.

4. Nasekejte aromatické bylinky a dejte je do jogurtu.

5. Pridejte stll, olej a citronovou 3tavu.

6. P¥isady ddkladné& promichejte, aby se sjednotily.

7. Pfed podavanim nechte louhovat 2 hodiny a omacku skladujte v
ledici 2 dny.
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D-cheese



