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UVODK DOMACIiVYROBE SYRU

Co je syr?

Syr je srazenina bilkovin ziskanych pouze z mléka prostrednictvim syridla.
Viechny ostatni vyrobky ziskané z mléka nebo jeho derivatl prostfednictvim
kyselych koagulantu nebo bakterii jsou mlééné vyrobky. Na zakladé vyse
uvedeného mizZeme vyplnit nasledujici tabulku

SYRY MLECNE VYROBKY
Mozzarella Ricotta

Pecorino Jogurt

Parmezan Mascarpone

Asiago Roztiratelny, krémovy syr
Brie Cerstvy kozisyr

Jaké mléko |ze pouzit pro vyrobu syru?

Aby se syFidlo mohlo srazit, vytvaret tvaroh a ziskavat tak syr, pouzité
mléko se nesmi podrobit tepelnému zpracovani, pasterizaci pri velmi
vysokych teplotach nad 80 °C. BohuZel moderni zplsoby Zivota a potfeby
prodeje a distribuce prispivajé v poslednich letech k procesim s vysokou
teplotou, které umoznuji delsi zivotnost. Nize jsou uvedeny typy a
vlastnosti nejbéznéjsich mlék:

SYROVE MLEKO: je nejvhodné&jsi mléko na vyrobu syru, ale neni ho
mozné snadno najit a skladovat. Existuje mnoho automat( na syrové
mléko spravovanych primo zemédélci, jejichz adresy lze snadno nalézt
na konkrétnich internetovych strankach. Syrové mléko muze zpusobit
urcité zdravotni a hygienické problémy, protoze jde o Cerstvy mlécny
produkt, ktery se pravé ochlazuje, zachovava véechny plvodni mlécné
enzymy a muze byt kontaminovano $kodlivym prvokem, zejména pro
téhotné zeny. Tomuto problému se da snadno predejit zahfatim mléka na
68 “Cajeho rychlym ochlazenim pred pouzitim, protoze tato teplota
umozniuje zniceni vétsiny potencialné skodlivych organismu bez
degenerace proteint pro nasledné vytvoreni tvarohu. Syrové mléko je
bohaté na mlécné enzymy, obsahuje vice vitamind, tikd a minerald nez
Cerstvé pasterizované mléko a da se tak definovat jako ,,celé“mléko.

+ CERSTVEVYSOCE KVALITNi MLEKO: je pasterizované mléko specifického
plvodu, které urcuje oznaceni ,vysoké kvality“, tj. mléko majici specificky
puvod a pochazejici od zvifat chovanych podle presnych pravidel.V tomto
prodejnim segmentu jsou vysoce kvalitni mléka pasterizovana pri nizké
teploté/vysoké teploté/mikrofiltrovana a na ziskani syru dobré kvality je
treba pouzivat mléka pasterizovana pri nizké teploté pod 80 °C. Jak je
mUZete najit jen pri pfecteni obalu? Vysokoteplotni pasterizace a
mikrofiltrace je obvykle uvedena na obalu, a proto se mizete rozhodovat
vylu€ovaci metodou. MiZete se také opirat o datum spotfeby na zakladé
cziata vyroby. V pfipadé 7 dni si mazete byt jisti, Ze mléko je



pasterizované pri nizké teploté, zatimco v pfipadé mikrofiltrace je to 21
dni.

Méné presnym Gdajem je obal, protoze mléko pasterizované pri nizké teploté
je ve sklenéné lahvi. Vysoce kvalitni mléko ma podle zakona standardizovany
obsah tuku mezi 3,8a4%atepelnézpracovani odstranuje nékteré vitaminy
citlivé na vysoké teploty, zcela odstranuje mlécné enzymy a v pripadé
mikrofiltrace, dochazi ke ztraté nékterych minerald.

+ CERSTVE PASTERIZOVANE MLEKO: tato kategorie obsahuje mléko se
zpracovanim pfi teploté okolo85 °C, datem spotfeby do priblizné 10 dnd,
nespecifikovanym plvodem, muze byt smési mlék z ruznych druhu krav,
italskych regiont nebo dokonce riznych zemi unie. Z tohoto druhu mléka

je velmi obtizné vyrabét syr. Do této kategorie patfi plnotucné mléko,
polotuéné mléko, odstredéné mléko, bezlaktozové mléko nebo funkeni

mléko.

+ TRVANLIVE MLEKO: nem(ize se pouzivat na vyrobu syru, ale jen pro

vyrobu mlécnych vyrobkl bez syfidla. Tato kategorie obsahuje plnotuc¢né/
odstredéné/bezlaktozové, funkni (obohacené o vlakniny, vitaminy,
mineraly) mléko, které se zpracovava pri velmi vysoké teplotéod110°Caz
do 140 °Cavyssi teploté pro UHT (ultra vysoka teplota) mléko, coz
umozriuje datum spotfeby dokonce do 6 mésicu. Vysledkem je zcela
prevarené mléko, které je mozné pouzit pouze na zpracovavani bez syfidla.

+ PFizminéni slova MLEKO, se italsky zakon vzdy odvolavéa na kravské mléko a v
pripadé jiného plivodu, musi byt vzdy uvedeno oznaceniz ,kozy“, ,ovce* nebo
»buvola“. Tyto druhy mléka umoziuji vyrobu syrd se stejnymi recepty jako je
tomu v pripadé kravského mléka.Zmény jsou v tom, ze buvoli mléko je
bohatsi nez kravské, ovci mléko se podoba kravskému a koziho mléka je tfi
az Ctyrikrat méné nez kravského mléka, pricemz pri 21koziho mléka mizete
ziskat maximalné 70-80 g tvarohu.

Jaké jiné mléko lze pouzit?

+ KOZIMLEKO, velmi pouzivané jako erstvé a UHT, ma prirozené nizky
obsah laktdzy, a proto se doporucuje pro lidi s mirnymi intolerancemi. Najit
ho muzZete v kterémkoliv supermarketu. Kozi mléko ma optimalni vysledky,
pokud se pouZiva k ziskani ricotty nebo kyselych tvarohd, ale pfi pouZiti syFidla
jsou vysledky velmi nizké, z 1 litru mléka mizete ziskat maximalné 60 g
tvarohu. Kromé toho ma kozi mléko ostrejsi chut' a zapach, ktery nemusi
kazdému vyhovovat.

+ OVCIMLEKO je druhénejbéznéjsi mléko v Italii a pokud jde o produkci
tvarohu, obsah bilkovin, tukd a laktozy, lze jej porovnat s kravskym
mlékem. Mezi jeho hlavni rysy patri sladkost, ktera se prenasi také do syru. |
kdyz jde o druhé mléko v Italii, neni tak jednoduché ho najit a je mozné jej
koupit pouze v syrovém stavu primo od pastyrud.

+ BUVOLI MLEKO, ma nejbohatsi nutri¢ni obsah, umoziiuje ziskat hojné
mnozstvi tvarohu s velmi stabilni strukturou. Chut' je sladka, ale i slana.



Podobné jako v pripadé ov¢iho mléka, i toto je mozné ziskat pouze od
specializovanych distributort nebo chovateld, neni v komerénim obéhu
pro soukromé osoby.

Co miZeme udélat s pasterizovanym a UHT mlékem?
Tyto druhy mléka umoZriuji procesy, které predpokladaji pisobeni kyseliny
nebo bakterii, a proto jsou vhodné pro vyrobu ricotty, jogurtu nebo kefiru.

Co miZete udélat s rostlinnymi napoji?

Nejjednodussim a nejtradi¢néjsim zpracovanim je vyroba TOFU ze
sdjového mléka, ale je dulezité udélat spravnou volbu, je nezbytné pouzit
sojové napoje, které maji velmi kratké stitky obsahujici pouze vodu, séju a
sUl. Vsechny dalsi prisady stézuji tvorbu sojovych vlocek, proto je tieba se
vyhnout napojum, které obsahuji rostlinny olej, vlakninu, mineraly nebo
vitaminy. Navyrobu TOFU je tfeba pouzit Nigari, coz je chlorid hofecnaty,
pFirodni latka obsazena v morské vodé, ktera dokaze vysrazet sojové
bilkoviny. Se s6jovymi a véemi ostatnimi rostlinnymi napoji (z ryze, ovsa,
Spaldy, kokosu) mlzete ziskat jogurt s pouzitim stejného receptu jako u
mlécného jogurtu.

Jaké jsou dal$i mlécné vyrobky?

MASCARPONE: ziskava se pusobenim tepla, koagulaci kyselin a scezenim
Cerstvé smetany, ktera je naslednym zpracovanim pri odstfed’'ovani mléka.

RICOTTA: ziskava se ze vsech druh(i mléka nebo syrovatky, coz je to, co

zUstane po zpracovani tvarohu prostrednictvim tepla a koagulaci kyselin.

ROZTIRATELNY, KREMOVY SYR: ziskava se smichanim &erstvé smetany, mléka

a jogurtu se stejnymi rezimy jako je tomu v pfipadé mascarpone.

JOGURT: ziskava se z jakéhokoli typu mléka pusobenim specifickych bakterii a

konzervovanim mléka pri teploté 40° béhem rizného poctu hodin.

RECKY JOGURT: plati stejny koncept jako pFi tradi¢nim jogurtu s pridanim

6/12 hodin odkapavani, aby byl jesté kompaktnéjsi.

KEFIR: ziskava se fermentaci véech druh(i mléka prostFednictvim

mléénych enzymu pFi teploté okoli, pFicemz kyselost a konzistence se lisi

podle ¢asu fermentace.

Kde muzZete ziskat syFidlo a jaky je vhodny typ?

Syridlo je produkt, ktery lze ziskat jednoduse. Jde o produkt Zivocisného
plvodu, ktery si miZete objednat v kterékoli lékarné, je v tekuté formé a
je treba jej uchovavat v chladnicce, i kdyz ho lze nékolik dni skladovat také
pri okolni teploté, za predpokladu, ze jde o chladné misto. Kdispozicijev 11
nebo0,51lahvich nebo fid¢eji v malych 0,251 nebo 0,1l formatech.

Syfidlo muze byt také rostlinného plvodu, obvykle je extrahované z kvétl
bodlaku, hub, z nékterych plisni nebo bakterii (v tomto pfipadé, jsou
nejbéznéjsimi typy prasky nebo tablety, které se rozpoustéji ve vodé.
MuzZete ho jednoduse ziskat také na webovych strankach.
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Jak pouzivat syridlo?
Musi se spravné skladovat podle pokynl na etiketé.

Na tomto zakladé ma syfidlo na trhu odli$nou titraci podle riznych
vyrobcU, protoZe jde o koncentraci enzymu uzite¢ného pro vytvoreni
syfidla v poméru k vodé. ,,Domaci“ davka na litr mize obvykle pohybovat od
1,5 a 2,5 ml, coz znamena, Ze v nasem spotrebici pouzivame pri plném
naplnéni formu 3 az 5 ml syfidla Zivo¢i$ného plivodu.

V pfipadé syfidla rostlinného plvodu, musi byt tato davka mirné vyssi o
0,5 ml na kazdy litr, protoZe pfi pomalejsim pusobeni je tfeba vétsi
mnozstvi k dosazeni dobrého vysledku s predem nastavenymi programy
spotrebice. Syridlo pracuje pri fyziologické teploté v rozsahu 35a42°. Kazdy
vyrobce uvadi nejlepsi provozni teplotu, nas spotfebi¢ pracuje pri teploté
40°, coz je optimalni teplota pro vétsinu syridel na trhu. PFi vyssi a nizsi
teploté, ztraci syridlo svou Gcinnost a nevytvari tvaroh.

Pro¢ se mGize ménit davka syfidla na litr mléka?

Davka se méni v zavislosti na druhu pouzitého mléka, konkrétné podle
jeho pasterizace.

V pripadé syrového mléka se pouziva minimalni davka, u mléka s nizkou
teplotou pasterizace je davka stredni a u pasterizovaného mléka je pouzita
maximalni davka. Zvyseni mnozstvi syfidla ¢astecné vyrovnava ztratu
koagulaéni schopnosti bilkovin v disledku vyssi teploty béhem faze
pasterizace.

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

Kyselina citronova je nejpouzivanéjsi potravinarskou prisadou na svété, v
prirodé se nachazi v kazdém ovoci, citrusovém ovoci a mnoha druzich zeleniny.
V potravinarském pramyslu se pouziva ve viech konzervovanych
potravinach, jako jsou ovocné dzemy, kompoty, krémy, napoje, a dokonce i
vino. SlouZi k okyseleni a vytvaFi tak prostfedi nehostinné pro rist bakterii a
je antioxidantem, ktery zachovava svétlejsi zabarveni produktu.

V doporucenych davkach nepredstavuje riziko intoleranci, alergii nebo

jiné. Citron obsahuje v priméru priblizné 4 g, coZ je mensi mnoZstvi, nez
je pouzito v receptech.

V syru slouzi ke zrychleni pfirozeného procesu zkysnuti mléka. Pokud

tvaroh na mozzarellu nema spravné kyselé ph, neni mozné ho roztahnout

a podobné neni mozné vyrobit ricottu bez kyselé syrovatky nebo jiného
druhu kyseliny, ktera slouzi ke spusténi proteinového procesu

nazyvaného ,flokulace“, ktery definuje konzistenci a chut' ricotty.

Kyselina citronova se bézné prodava v lékarnach, v nékterych

supermarketech, zemédélskych konsorciich nebo prodejnach vina.

Co muzZe nahradit kyselinu citronovou?



Kyselinu citronovou lze nahradit citronovou $tavou, bilym octem nebo
vinnym octem; posledné uvedena moznost se doporucuje z diivodu méné
Stiplavého zapachu. Pouzity ocet musi mit obsah kyselin nejméné 6 % (viz
stitek).
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ODKAPAVANI
TRVANLIVOST

KLASICKY SYR SE SYRIDLEM (40 °C)
RYCHLY SYR (90 °C)
VEGANSKY SYR PRO OSOBY S INTOLERANCI NA LAKTOZU (90 °C)

MOZZARELLA (90 °C)

KLASICKY JOGURT (40 °C)

RECKY JOGURT (40 °C)

PRIDANI SYRIDLA NEBO PODOBNEHO
TVAROH
VYJMUTI Z KOSE A ODKAPANI
MANUALNI CINNOST
PRIDANI INGREDIENCH

UKONCENi PROGRAMU/POHOTOVOSTNI REZIM



Kompaktni a 6 prednastavenych Vhodny na vyrobu

prostorové Usporny se  programu: klasicky, chutnych Cerstvych
stohovatelnych kosi ve  rychly, vegansky syr, syrl a jogurtu
vyrobku mozzarella, klasicky

jogurt, fecky jogurt

Vnitfni nepfilnavy Dotykovy ovladaci Odkapavani syru
snadno omyvatelny panel primo do vyrobku
ko$ s objemem 21

Prislusenstvi: Kos na recky jogurt,
kos na syr, nadoba na klasicky jogurt,
kniha receptd, Spachtle
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RECEPTY



1. CERSTVY BILYSYR

(objem 1,5 | = 320-350 g na zakladé filtrace)
INGREDIENCE 4-4:305dnad
+ 1,5(mléka

+ 20gjemnozrnnésoli

« S5mlisyridla

1. Nalejte mléko do nadoby spotrebice spolu se soli, dobre promichejte, aby
se stl rozpustila a vloZte kosik na syr.

2. SpusttePROGRAM1,CLASSICCHEESEWITHRENNET (Klasicky syr se
syfidlem)"

3. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“ (syFidlo), zamichejte mléko Spachtli a
pridejte syridlo zfedéné v 15 ml vody, zastavte michani v opaéném sméru a
stisknéte tlacitko ,,0K*.

4. Nechte mléko 90 minut stat.

5. Kdyz zablika indikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na kostky
o velikosti pFiblizné 1 cm a stisknéte tlacitko ,,0K*.

6. Kdyzzablikaindikator ,,AGGIUNGI“ (pridat), jednoduse stisknéte ,,0K*.

7. Kdyzzablikdindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte
kos, nechte ho okapat a stisknéte OK. Po dvou hodinach se na
spotrebici zobrazi ,,FINE“ (konec).

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

9. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 5 dni.

TabulkaPROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se syridlem)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
35° 15/20 minut Syridlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut PFidat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Pouze pri pripravé syru s bylinkami nebo ochucenych syra
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2. PRIMOSALE S AROMATICKYMI BYLINKAMI

(objem 1,5 | = 320-350 g na zakladé filtrace)

INGREDIENCE

4-4:305 dnd

1,5(mléka
50gceléhojogurtu
20gjemnozrnnésoli
5mlsyridla

Cerstvéaromatickébylinky (rukola, paZitka, petrZel, bazalka, oregano atd.) nebo
seminka, jako vlasské orechy, mandle, piniovd, slunecnicovd, dyriovd, [nénd
seminka nebo smés bylinek a seminek

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

2. SpusttePROGRAM1,CLASSIC CHEESEWITHRENNET (Klasicky syr se
syFidlem)"

3. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“(syridlo), zamichejte mléko Spachtli a pFidejte
syridlo zfedéné v 15 ml vody, zastavte michani v opacném sméru a stisknéte
tlacitko ,,0K“.

4. Nechte mléko 90 minut stat.

5. Kdyz zablika indikator ,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na kostky o
velikosti priblizné 1 cm a stisknéte tlacitko ,,0K*.

6. Kdyz zablika indikator ,,AGGIUNGI“ (pridat), znovu nakrajejte tvaroh vytvorenim
vlocek ve velikosti kukuri¢nych zrn, pfidejte bylinky nebo susené ovoce a stisknéte
,OK", ale jen nakrajejte tvaroh bez pridani prisad a stisknéte ,,OK“.

7. Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte kos,
nechte ho okapat a stisknéte OK. Po dvou hodinach se na spotrebici
zobrazi ,,FINE“ (konec).

8. Potomvyjméte syr z koSe a dejte ho do lednice.

9. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 5 dni.

TabulkaPROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se syridlem)*

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
35° 15/20 minut Syridlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

*Jen pfi pripravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrt
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3. CERSTVY SYR CACIOTTINA

(objem 2 1 =200 g)

INGREDIENCE

4-4:307 dni

+ 2lplnotu¢néhomléka
+ 50gcerstvésmetany
v 75gjogurtu

+ 5gjemnozrnnésoli

« S5mlisyridla

Dejte mléko, smetanu, jogurt a stl do nadoby spotfebice, dobfe
promichejte, aby se prisady rozpustily.

2. Vlozte KOSIK NASYR.

3. SpusttePROGRAM1,CLASSICCHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se
syfidlem)"

4. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“(syridlo), jemnym michanim pridejte 5
ml syfidla zredéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho
michanim v opacném sméru, stisknéte tlacitko ,,OK“azakryjte.

5. Kdyz zablika indikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na
kostky o velikosti priblizné 2 cm a stisknéte tlacitko ,,OK“.

6. Kdyzzablikaindikator ,,AGGIUNGI“(pridat), znovu nakrajejte tvaroh na
velmi malé kousky podobné zrnu psenice a stisknéte tlacitko ,,0K*.

7. Tvaroh musi byt dobre okapany a usazeny na dné kose.

8. Kdyz zablika indikator ,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte
kos, nechte ho na 15 minut okapat, obcas promichejte okraje syru,
abyste usnadnili odkapavani syrovatky a stisknéte tlacitko ,,OK“.

9. Pouplynuti15minut a kontrole struktury tvarohu napliite nadobu na
jogurt vodou a vlozte ji jako zavazi na tvaroh, nechte tvaroh okapat,
dokud nezablika ,,FINE“ (konec) (celkové 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 7 dni.

TabulkaPROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se syidlem)*

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
35° 15/20 minut Syridlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

** Pouze pFi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syr(



4.SAFRANOVY SYRCACIOTTINA

(objem 2 1 =200 g)

INGREDIENCE

+ 2lplnotu¢néhomléka
+ 50gcerstvésmetany
v 75gjogurtu

+ 5gjemnozrnnésoli

« S5mlisyridla

4-4:307 dni

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

2. Vlozte KOSIK NASYR.

3. SpusttePROGRAM 1, CLASSICCHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se
syfidlem)"

4. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“(syridlo), jemnym michanim pridejte 5
ml syfidla zredéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho
michanim v opacném sméru, stisknéte tlacitko ,,OK“azakryjte.

5. Kdyz zablika indikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh na
kostky o velikosti priblizné 2 cm a stisknéte tlacitko ,,OK“.

6. Kdyzzablikaindikator ,,AGGIUNGI“(pridat), znovu nakrajejte tvaroh na
velmi malé kousky podobné zrnu psenice a stisknéte tlacitko ,,OK*“.

7. Tvaroh musi byt dobre okapany a usazeny na dné kose.

8. Kdyz zablika indikator ,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte
kos, nechte ho na 15 minut okapat, obcas promichejte okraje syru,
abyste usnadnili odkapavani syrovatky a stisknéte tlacitko ,,OK“.

9. Pouplynuti15minut a kontrole struktury tvarohu napliite nadobu na
jogurt vodou a vlozte ji jako zavazi na tvaroh, nechte tvaroh okapat,
dokud nezablika ,,FINE“ (konec) (celkové 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v chladni¢ce maximalné 7 dni.

TabulkaPROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se syfidlem)*

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
35° 15/20 minut Syridlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

*Jen pfi pripravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrt

14




5.SYRSTRACCHINO

(objem 1,5 1 = 400 g)

INGREDIENCE

4-4:30 12h  7dna

+ 1,5 plnotucného mléka
+ 50gsyrustracchino

+ 5mlsyridla

+ 10gjemnozrnnésoli

Dejte 1,3 mléka do nadoby spotrebice, pridejte sil a dobfe promichejte.

2. Rozpust'te syr stracchino v 200 ml mléka a nechte ho stranou.

3. Pridejte rozpustény syr stracchino do zbytku mléka dobre promichejte a
vlozte kosik na syr.

4, SpusttePROGRAM 1, CLASSIC CHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se
syfidlem)"

5. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“ (syridlo), jemnym michanim pridejte 5
ml syfidla zredéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho
michanim v opacném sméru, stisknéte tlacitko ,,OK* azakryjte.

6. Kdyzzablikaindikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), rozkrajejte tvaroh 2 nebo 4
Casti a stisknéte tlacitko ,,OK“.

7. Kdyzzablikaindikator ,,AGGIUNGI“ (pfidat), nevsimejte si toho a stisknéte
tlaéitko ,,0K“.

8. Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), zvednéte koS a
nechte ho okapat do spotrebice, stisknéte tlacitko OK a pockejte, nez se
rozsviti kontrolka ,,FINE“ (konec) po uplynuti 2 hodin.

9. Vyjméte2kusytvarohua premistéte je do skladovaci nadoby jejich
prekrytim a pred podavanim je nechte v lednici 12 hodin odstat.

10. Syrstracchinobude krémovy po tfech dnech odlezeni v

chladnicce a skladujte ho maximalné 7 dni.

TabulkaPROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITHRENNET (Klasicky syr se syfidlem)*

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
35° 15/20 minut Syridlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

** Pouze pFi pFipravé syru s bylinkami nebo ochucenych syr(



6. ZAKLAD SYRU GORGONZOLA, KTERY BY MEL VYZRAT

(objem 2 | = 450 g)

INGREDIENCE 4-4:3012h 7dna
+ 2lplnotuénéhomléka +zrani

+ 100gsyruGorgonzola

+ 50¢g jogurtu

+ 5mlsyridla

+ 10gjemnozrnnésoli

Dejte 1,8l mléka do nadoby spotfebice, pridejte sul a dobfe promicheijte.
Rozpust'te syr gorgonzola v 200 ml mléka a nechte ho stranou.

PFidejte rozpustény syr gorgonzola do zbytku mléka, propasirujte pres sitko

s jemnymi otvory na rozbiti srazenin, dobfe promichejte a vlozte kosik na
syr.

Spustte PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESE WITH RENNET (Klasicky syr se
syfidlem)"

Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“ (syFidlo), jemnym michanim pridejte 5
ml syridla zfedéného v 15 ml vody, potom zastavte pohyb mléka jeho
michanim v opacném sméru, stisknéte tlacitko ,,OK“azakryjte.

Kdyz zablikaindikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), nevsimejte si toho a stisknéte
tlacitko ,,0K“.

Kdyzzablikaindikator ,,AGGIUNGI“ (pfidat), nevsimejte si toho a stisknéte
tlacitko ,,OK“.

Kdyz zablika indikator ,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), zvednéte koS a

nechte ho okapat do spotrebice, stisknéte tlacitko OK a pockejte, nez se
rozsviti kontrolka ,,FINE“ (konec) a na 2 hodiny posypte tvaroh soli.

Kroky provedené mimo spotrebice:
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Otoctetvaroh v kosi a posolte ho z druhé strany, preneste kos s
tvarohem na chladné misto (minimalni teplota: +10° - maximalni teplota
+18°)anechte ho tam 12 hodin.

. Pouplynuti12hodin vyjméte syr z kose a polozte ho na stojan (napr.

rohoz na vyrobu sushi), prikryjte ho utérkou a vlozte do chladnicky.

. Kdyz je syr pod jeho vnéjsi kirkou na dotek mékky, je pripraven (trva to

priblizné 2 nebo 3 dny v zavislosti na teploté).

. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 7 dni.



Tabulka PROGRAM 1,,CLASSIC CHEESEWITHRENNET (Klasicky syr
se syridlem)

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
35° 15/20 minut Syridlo Ok
35° 1,5 hodiny Spachtle Ok
35° 15 minut Pridat* Ok
Vyp. 15 minut Sipka nahoru Ok
Vyp. 2 hodiny Konec

* Pouze pFi pripravé syru s bylinkami nebo ochucenych syrt



7.SYRRICOTTA ZMLEKA

(objem 2 | mléka = 400 g)

INGREDIENCE

3-3:30 3dny

+ 21 mléka (plnotucné mléko pro krémovou ricottu, polotucné mléko pro sussi

ricottu, vhodné jsou vSechny druhy mléka)

+ 15g jemnozrnné soli
+ 6gkyseliny citronové

Bl ol adiee

Nalejte mléko do nadoby spotrebice.

Pridejte sul, velmi dobfe promichejte a vloZte kosik na syr.

Spustte PROGRAM 2,,QUICK CHEESE (Rychly syr)"

PFi 80° se rozsviti indikator ,,CAGLIO* (syFidlo): béhem dlikladného michani

pridejte kyselinu citronovou rozpusténou v 15 ml vody a nékteré kousky

vyplavou na povrch.

[S,]

jasné viditelné.

Spotrebi¢ bude pokracovat v zahrivani az na 90 ° a kousky syru budou

6. Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), opatrné vytahnéte kos,
stisknéte tlacitko OK a nechte ho okapat na 30 minut, dokud nezablika
indikator ,,FINE“ (konec). Dejte syr do chladnicky.

7. Skladujte hov chladni¢ce maximalné 3 dny.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
80° SyFidlo Ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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8. MASCARPONE

(objem 1 | smetany = 500-550 g na zakladé

filtrace
) 2-3:006 h 3 dny
INGREDIENCE +6h*
+ 1l Cerstvé smetany
v 5gcukru
+ 6gkyseliny citronové

1.

2.
3.

Pridejte do spotrebice ko$ na recky jogurt.

Nalejte Cerstvou smetanu do kose na Fecky jogurt a nechte rozpustit cukr.
Spustte PROGRAM 2,,QUICK CHEESE (Rychly syr)"

V prubéhu faze zahfivani se doporucuje michat smetanu na dosazeni
rovnomeérné teploty.

Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“(syfidlo), dikladnym michanim pridejte
kyselinu citronovou zfedénou v 50 ml vody, stisknéte tlacitko ,,0K“a
pokracujte v michani, aby byla smés hladka.

Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), stisknéte tlacitko
,,OK“ale nevyjimejte kos, nechte smés vychladnout na okolni teplotu

(od 6 hodin vyse): tentokrok slouzi k dal$imu zahusténi smési a znasobeni
vysledku. Po uplynuti 30 minut si také nevsimejte indikatoru ,,FINE“

(konec).

Potom kos opatrné zvednéte a nechte okapat do spotfebice na priblizné 30
minut.

Vlozte ko$ s nadobou na spodni strané na zachytavani syrovatky do

chladnicky na dalSich 6 hodin.

Poextrahovanimascarponehodobre rozetrete Spachtli, abyste tak vyhladili
jeho strukturu.

. Skladujte hov chladnic¢ce maximalné 3 dny.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA

CAS

INDIKATOR

TLACITKO

Okolni

Prog. 1 + o

80°

Syridlo

Ok

90°

30 minut

Sipka nahoru

Ok

30 minut

Konec




9.ROZTIRATELNYKREMOVY SYR

(objem 1,5 | = 600-650 g na zakladé filtrace)

INGREDIENCE 3:00 6h  3dny
+ 1 Cerstvé smetany +6h*

+ 250ml cerstvého plnotucnéhomléka

+ 250g smetanového jogurtu

+ 5g jemnozrnné soli

+ 5gcukru

+ 6gkyseliny citronové

1. Pridejte do spotrebice ko$ na recky jogurt.

2. Nalejtecerstvou smetanu do kose na recky jogurt a nechte rozpustit cukr.

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

4,V prubéhu faze zahfivani se doporucuje michat smetanu pro dosazeni
rovnomérné teploty.

5. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“(syfidlo), dikladnym michanim pridejte
kyselinu citronovou zifedénou v 50 ml vody, stisknéte tladitko ,,0K“a
pokracujte v michani, aby byla smés hladka.

6. Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), stisknéte tlacitko
,,OK“ale nevyjimejte kos, nechte smés vychladnout na okolni teplotu
(od 6 hodin vyse): tento krok slouzi k dalsimu zahusténi smési a
znasobeni vysledku. Po uplynuti 30 minut si také nevsimejte indikatoru
,»FINE“ (konec).

7. Potom ko$ opatrné zvednéte a nechte okapat do spotrebice na priblizné 30
minut.

8. Vlozte ko$ s nadobou na spodni strané na zachytavani syrovatky do
chladnicky na dalsich 6 hodin.

9. Poextrahovaniroztiratelného syru ho dobre rozetrete Spachtli, abyste tak
vyhladili jeho strukturu.

10. Skladujte hov chladni¢ce maximalné3 dny.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
80° Syridlo Ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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10.RYCHLYSYRBEZSYRIDLA

(objem 1,2 | mléka = 220 g)

INGREDIENCE

+ 1,2lmléka (vhodné jsou vsechny druhy cerstvého/UHT/bezlaktézového
mléka)

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

+ 5 gsoli

1. Dejtedonadobyspotfebice 1,2 | mléka, sul a jogurt a dobfe
vSe promichejte.

2. Vlozte KOSIK NASYR.

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

4, Nev$imejtesi blikani a rozsviceni indikatoru ,,CAGLIO* (syfidlo); muzete
jej vypnout stisknutim tlacitka OK, ale spotrebi¢ bude pokracovat ve
zpracovavani receptu.

5. Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), vyjméte kos ven a
stisknéte tlacitko OK.

6. Nechtekos okapat do spotfebice, dokud nezablikaindikator ,,FINE*
(konec) (30minut)nebo dokud nedosahnete pozadované textury.

7. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 5 dnd.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

3-3:30 5dna

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
80° Syridlo Ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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11.RYCHLYSYRBEZSYRIDLA SESTREDOMORSKYMI_
BYLINKAMI

(objem 1,2 I mléka = 220 g)

INGREDIENCE 3-3:305dnt

+ 1,2lmléka(vhodné jsouvsechnydruhycerstvého/UHT/bezlaktézovéhomléka)
+ 625 g jogurtu (5 sklenic) (smetanovy jakoZ i nizkotucny)

+ 5 gsoli

+ 1strouZek cesneku - dobre rozdrceny

+ 1polévkova [Zice suSeného oregana

+ 1vétvicka rozmarynu

+ 2 listky salvéje

+ 2nasekané chilli papricky

1. Dejte donadoby spotfebice 1,2 | mléka, rozdrceny strouzek Cesneku a
vsechny ostatni prichuté.

2. Pridejtedo mléka jogurt a dobre promichejte.

3. V0ozteKOSIKNASYR, prichuté musi zdstat pod kosem rozdrcené tak, aby
byl vyrobek v pribéhu vareni zakryt krytem.

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

5. Nevsimejtesi blikani a rozsviceni indikatoru ,,CAGLIO“ (syFidlo); miZete
jej vypnout stisknutim tlacitka OK, ale spotrebi¢ bude pokracovat ve
zpracovavani receptu.

6. Kdyzzablikaindikator ,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), vyjméte koS ven a
stisknéte tlacitko OK.

7. Nechtekos okapat do spotfebice, dokud nezablika ,,FINE“ (konec) (30
minut) nebo dokud nedosahnete pozadované textury.

8. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 5 dna.

Tabulka PROGRAM 2 ,,QUICK CHEESE (Rychly syr)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
80° Syfidlo Ok
90°

30 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Konec
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12. TOFU

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

INGREDIENCE 1:45 - 2:152h 5dnd

+ 2l prirodniho sojového mléka (viz seznam prisad tvoreny pouze vodou, sojou a
soli)

+ 8 gsoli

+ 6gchloridu hore¢natého (nigari)

1. Nalejte mléko se soli do spotfebice, dobfe promichejte, aby se sil
rozpustila a potom vlozte kos na syr.

2. Spustte PROGRAM 3,VEGAN (Vegansky)".

3. Kdyzzablikaindikator ,,CAGLIO“ (syfidlo), pridejte nigari rozpusténé v
15 ml vody a jemné zamichejte do mléka, potom zastavte pohyb mléka
jeho michanim v opacném sméru.

4. Stisknéte tlacitko ,,0K“apockejte 10 minut k vyplavani a zhutnéni mlécné
srazeniny.

5. Kdyzzablika indikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), pomalu zvednéte koS a
polozte ho na stojan a nechte dobre okapat, posbirejte ¢asti srazeniny z
nadoby spotrebice, pridejte je do kose a stisknéte tlacitko ,,0K*“.

6. Pouplynuti15minut filtrace, napliite jogurtovou sklenici vodou a
polozte ji na mlécnou srazeninu, abyste ji stlacili, stisknéte tlacitko
,OK“arozsviti seindikator ,,FINE“ (konec). Nechte vyrobek filtrovat 2
hodiny.

7. Vyjméte zavazi a pomoci dodavané Spachtle oddélte tofu ze stran kose,
pomoci ruky otocte kos a tofu vyjméte.

8. Skladujte hov chladni¢ce maximalné 5 dnd.

Tabulka PROGRAM 3 ,VEGAN (Vegansky)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
90° Syfidlo Ok
Vyp. 10 minut Sipka nahoru Ok

15 minut Konec
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13.SYRRICOTTABEZMLEKA

(objem 2 | mléka = 400 g)

INGREDIENCE 1:15-1:452h 3dny

+ 2lbezlaktozového mléka (vhodné jsou vsechny druhy Cerstvého/ UHT/
bezlaktézového/ odstiedéného mléka)

+ 7¢ jemnozrnné soli

+ 6gkyseliny citronové

1. Rozpustte kyselinu citronovou v 15 ml vody.

2. Nalejte mléko do nadoby spotiebice, pFidejte sul a dobfe promichejte a
potom vlozte kos na syr.

3. Spustte PROGRAM 3,VEGAN (Vegansky)".

4. Kdyz zablika indikator ,,CAGLIO“ (syfidlo), mléko zamichejte a nalijte
kyselinu citronovou, pak zastavte pohyb mléka jeho michanim v opacném
sméru.

5. Nechtesrazeninu vyplavat béhem 10 minut a kdyz zablika indikator
,FRECCIA SU“ (Sipka nahoru), pomalu zvednéte kos a nechte ho okapat
do spotrebice, stisknéte tlacitko ,,0K“apockejte 15 minut, dokud
nezacne blikat indikator ,,FINE“ (konec).

6. Nechtesyr okapat, dokud nebude mit ricotta pozadovanou texturu.

7. Skladujte hov chladni¢ce maximalné 3 dny.

Tabulka PROGRAM 3 ,VEGAN (Vegansky)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
90° SyFidlo Ok
Vyp. 10 minut Sipka nahoru Ok

15 minut Konec

24




14. KREMOVY KOZi SYR

(objem 2 | mléka = 350 g)

INGREDIENCE

1:15-1:452h 5dnt

+ 2lkoziho mléka (miZe byt Cerstvé nebo trvanlivé, plnotucné nebo odstredéné,

konecny vysledek se zméni jen velmi mdlo)

+ 5gkyseliny citronové

1. Naplite nadobu spotrebice 2 | koziho mléka.

2. Vlozte koSnasyr.

3. Spustte PROGRAM 3, VEGAN (Vegansky)".

4, Vpribéhu faze zahfivani mléka, mlze byt uzite¢né michat smés pro
zajisténi rovnomérné teploty, ale neni to nutné.

5. Kdyz zablikaindikator ,,CAGLIO“ (syridlo), rozpustte kyselinu citronovou 50
ml vody, zacnéte mléko pomalu michat a postupné prilévejte kyselinu.
Okamzité se vytvori velmi tenké vlocky srazeniny.

6. Stisknéte tlacitko ,,0K*.

7. Kdyz zablika indikator ,,FRECCIA SU* (Sipka nahoru), budou vlocky
srazeniny kompaktni, stisknéte tlacitko ,,0K“, pomalu vyjméte kos a
nechte ho odtéci do spotrebice, dokud zcela nevychladne.

8. Povychlazeni lze kozi syr zpracovat a mokryma rukama mUzete ziskat
tradi¢ni tvary, nebo muzete naplnit silikonové formy k dosazeni
ruznych tvard.

Kozi syr mlzete obohatit aromatickymi bylinkami nebo kofenim,
jejich rozvalenim po nasekanych aromatickych bylinkach nebo
naplnénim dna silikonovych forem.

9. Skladujte hov chladni¢ce maximalné 5 dna.

Tabulka PROGRAM 3 ,,VEGAN (Vegansky)“
TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 1 + o
90° Syridlo Ok
Vyp. 10 minut Sipka nahoru Ok
15 minut Konec
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15.MOZZARELLA

(objem 2 | = 240 g)

INGREDIENCE 3 odkapani 5 dnt
+ 2lplnotu¢néhomléka

+ 3gkyselinycitronové

+ 50 g vody

+ 50gsmetanového jogurtu

+ 5mlisyridla

+ 10gsoli

Pro lepsi pochopeni kroki receptu, doporu¢ujeme navstivit nasi webovou stranku
www.ariete.net nebo nas kanal na YouTube, kde najdete video recept na pfipravu
mozzarelly.

Kroky provadéné mimo spotiebice:

1. Vsalatové mise rozpustte 10gsoliv 1l vody.

2. Rozpustte kyselinu citronovou v 50 g studené vody.

Kroky provadéné ve spotfebici:

3. Pridejtestudenémléko s jogurtem do nadoby spotrebice a
dobre ho rozpustte.

4, Béhem michani mléka Spachtli pridejte vSechen roztok kyseliny citronové
a vlozte kos na syr.

5. Spustte PROGRAM 4,,MOZZARELLA".

Rozpust'te syridlo v 50 g vody.

7. Pri dosazeni teploty 40° a kdyz zablika indikator ,CAGLIO“ (syridlo),
zaCnéte michat mléko Spachtli a pridejte syridlo, pokracujte v michani 5
sekund a potom zastavte pohyb mléka jeho michanim v opacném sméru.

8. Stisknétetlacitko ,,OK“, spotrebic prikryjte a nechte mléko srazet 1
hodinu.

9. Kdyzzablikaindikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), odstrante polovinu syrovatky
pomoci nabéracky a nakrajejte tvaroh na priblizné 4 cm kostky.

10. Stisknétetlacitko ,,0K“ a pokracujte na 30 minut.

11. Kdyzzablikaindikator ,SPATOLA“ (Spachtle), pomoci dodavané Spachtle
nebo pomoci metlicky narezte tvaroh na kousky velké priblizné 1 cm.

12. Stisknétetlacitko ,,0K“ a pokracujte na 15 minut.

13. Kdyzzablikaindikator ,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), opatrné vyjméte kos,
nechte ho odtéci do nadoby v trvani 30 minut.

14. Kdyzzablikaindikator ,,MANO“(ru¢né), polozte koS na syr na pracovni
stal, pomoci nabéracky vyménte syrovatku ve spotfebici za 1 | studené
vody, aniz jste odpojili spotrebic a stisknéte tlacitko ,,0K“. Pfi vyméné
vody neni nutné nadobu myt, staci ji vyprazdnit.

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

o
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16. Kdyzzablikaindikator ,,MANO“ (rucné), voda dosahuje teploty 90 °,
ponorte koS na syr s tvarohem na 3 sekundy a extrahujte. Opakujte tento
postup nékolikrat a po tfetim pokusu za¢néte michat pomoci dfevéného
valeCku. Pokracujte v ponorovani a vyjméte ho tehdy, kdyz dosahne
textury zvykacky a bude hladky a snadno zpracovatelny.

17. Ponortetvaroh a ponechte ho ve vodé, postupné ho extrahujte pomoci
vhodnych nastroj (napf. nabéracky), abyste zabranili prfimému
kontaktu s horkou vodou a pokuste se ho vytvarovat do kulatého tvaru.

18. Ponakrajeni, vlozte mozzarellu do salatové misy s vodou a soli a
pridejte také trochu ledu a stisknutim tlacitka ,,OK“ zastavte program:
rozsviti se indikator ,,FINE“ (konec).

19. Mozzarellaje pfipravena a abyste predesli gumovitému efektu, nechte ji
odpocivat v jeji tekutiné a skladujte ji v lednici 4-5 dni.

Tabulka PROGRAM 4 ,,MOZZARELLA*

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 4 + &
40° Syridlo Ok
40° 1 hodina Spachtle Ok
40° 30 minut Spachtle Ok

15 minut Sipka nahoru Ok

30 minut Rucné Ok

Studena voda Ok

85° Rucné Ok
Konec
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16. STRACCIATELLA

(objem 2 | mléka = 250 g)

INGREDIENCIE

2 [ plnotucného mléka

3 gkyseliny citronové

50 gvody

50 g smetanového jogurtu
5mlsyridla

50-75 ml Cerstvé smetany
3 g jemnozrnné soli

Kroky provadéné mimo spotrebice:

1.

Rozpust'te kyselinu citronovou v 50 g studené vody.

Kroky provadéné ve spotfebici:

2.

3.

4.

o

Pridejtestudenémléko s jogurtem do nadoby spotfebice a dobre
promichejte.

Béhem michani mléka Spachtli pridejte vSechen roztok kyseliny citronové
a vlozte kos na syr.

Spustte PROGRAM 4,,MOZZARELLA".

Rozpust'te syridlo v 50 g vody.

Pri dosazeni teploty 40° a kdyz zablika indikator ,,CAGLIO“ (syridlo),
zaCnéte michat mléko $pachtli a pridejte syfidlo, pokracujte v michani 5
sekund a potom zastavte pohyb mléka jeho michanim v opacném sméru.
Stisknétetlacitko ,,0K“, spotrebic prikryjte a nechte mléko srazet 1
hodinu.

Kdyz zablika indikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), odstrante polovinu

syrovatky pomoci nabéracky a narezte tvaroh na kostky velikosti

priblizné 4 cm.

Stisknétetlacitko ,,0K“ a pokracujte na 30 minut.

. Kdyz zablika indikator ,,SPATOLA“ (Spachtle), pomoci dodavané Spachtle nebo
pomoci metlicky narezte tvaroh na kousky velké priblizné 1 cm.

. Stisknétetlacitko ,,0K“ a pokracujte na 15 minut.

. Kdyz zablika indikator ,,FRECCIASU* (Sipka nahoru), opatrné vyjméte kos,
nechte ho odtéci do nadoby v trvani 30 minut.

. Kdyz zablika indikator ,,MANO“(ru¢né), polozte ko$ na syr na pracovni
stil, pomoci nabéracky vyménte syrovatku ve spotiebici za 1 | studené
vody, aniz jste odpojili spotrebic a stisknéte tlacitko ,,OK*“. Pfi vyméné
vody neni nutné nadobu myt, staci ji vyprazdnit.

14. Rozmélnéte tvaroh rukama na pracovnim stole a nechte ho v kosi na syr.
15. Zastavte program pripravy, protoze nasledujici faze nejsou potreba.
Kroky provadéné mimo spotrebice:
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16. Domisy ze spotfebice pFidejte sll o erstvé smetany a dobfe ji rozpustte.
17. Dotéze misy pridejte osolenou smetanu a dobre zamichejte.
18. Stracciatellu nechte zakrytou v lednici 4-5 dn(.
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Tabulka PROGRAM 4 ,,MOZZARELLA*

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 4 + o
40° SyFidlo Ok
40° 1 hodina Spachtle Ok
40° 30 minut Spachtle Ok

15 minut Sipka nahoru Ok
30 minut Rucné F;Jr;rgursaerr:u
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17.

TRADICNiJOGURT

(0 néco méné nez puvodniho obsahu)

INGREDIENCE 12h  6dnd

+ 1lmléka (je moZné pouzit vSechny druhy mléka - kravské, kozi, ovci,
buvoli, plnotucné nebo odstredéné, cerstvé nebo UHT)

+ 125gjogurtu (1sklenice) nebo susené mlécné jogurtové enzymy

1.

2.

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

Dejte nadobu na jogurt do spotrebice, spustte PROGRAM 5

~YOGHURT (Jogurt)™ apockejte 12 hodin.

Kdyse rozsviti indikator ,,FINE“ (konec), vyjméte jogurt ze spotrebice
a skladujte v chladnic¢ce 6 dnu. Stary jogurt lze pouZzit k vyrobé
nového jogurtu.

Vegansky jogurt je mozné ziskat jednoduchym nahrazenim mléka a
jogurtu rostlinnym napojem (sojovy, kokosovy, ovesny, ryzovy atd.) a
sojovym jogurtem.

Tabulka PROGRAM 5 ,,YOGHURT (Jogurt)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO

Okolni Prog. 5 + o

40°

12 hodin Konec
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18. RECKY JOGURT

i

objem1,51=900/1kgnazakladé asu
iltrace)
12:30 6dnu

INGREDIENCE

1.

2.

1,5(mléka (je mozné pouZit vsechny druhy mléka - kravské, kozi, ovci,
buvoli, plnotucné nebo odstredéné, cerstvé nebo UHT)
190gjogurtu(1a1/2sklenice jogurtu) nebo susené mlécné jogurtové enzymy

Vlozte dodavany kos na fecky jogurt do nadoby spotfebice, pak nalijte
mléko a jogurt a vse dobfe promichejte, aby se jogurt rozpustil.
SpusttePROGRAM 6,,GREEKYOGHURT (Reckyjogurt)“apockejte priblizné
12 hodin.

Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), stisknéte tlacitko
,,OK“a opatrné vyjméte ko, nechte ho okapat do nadoby, dokud se
nerozsviti indikator ,,FINE“ (konec) a pockejte 30 minut, nebo dokud
nebude dosazena pozadovana textura.

Vyjmétekos ze spotrebice a nechte fecky jogurt uvniti a dejte ho do
salatové misy. Pokuste se nechat trochu prostoru pod kosem a vlozte
jej do chladnicky, dokud nedosahnete pozadované textury.

Pomoci Spachtle vyjméte fecky jogurt z kose a dobre ho promichejte,
pro ziskani rovnomérné textury.

Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 6 dna.

Tabulka PROGRAM 6 ,,GREEK YOGHURT (Recky jogurt)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO

Okolni Prog. 6 + o

40° 12 hodin Sipka nahoru Ok

30 minut Konec
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19. ROSTLINNY RECKY JOGURT

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

INGREDIENCE 12:30 6dnu
+ 1,5 rostlinného ndpoje (je mozné pouzit vsechny
druhy

rostlinnych ndpoja - sojovy, ryZovy, kokosovy, ovesny atd., bez prisad)
+ 190¢(1a 1/2 sklenice jogurtu) rostlinného jogurtu nebo susené mlécné
Jjogurtové enzymy

7. Vlozte dodavany kos na fecky jogurt do nadoby spotfebice, pak nalijte
mléko a jogurt a vSe dobfe promichejte, aby se jogurt rozpustil.

8. SpusttePROGRAM6,GREEKYOGHURT (Reckyjogurt)™apockeijte priblizné
12 hodin.

9. Kdyzzablikaindikator ,,FRECCIASU“ (Sipka nahoru), stisknéte tlacitko
,,OK“a opatrné vyjméte ko, nechte ho okapat do nadoby, dokud se
nerozsviti indikator ,,FINE“ (konec) a pockejte 30 minut, nebo dokud
nebude dosazena pozadovana textura.

10. Vyjmétekos ze spotrebice a nechte rfecky jogurt uvniti a dejte ho do
salatové misy. Pokuste se nechat trochu prostoru pod kosem a vlozte
jej do chladnicky, dokud nedosahnete pozadované textury.

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

12. Skladujte ho v chladni¢ce maximalné 6 dnu.

Tabulka PROGRAM 6 ,,GREEK YOGHURT (Recky jogurt)“

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACITKO
Okolni Prog. 6 + O
40° 12 hodin Sipka nahoru Ok

30 minut Konec
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20. TZATZIKI OMACKA

(s Feckym jogurtem)

INGREDIENCE

N hw

500g reckého jogurtu (Zivocisného nebo rostlinného)

10okurka

2 strouzky Cesneku

20gmdty (muZete pouzit petrZel, bazalku, paZitku, divoky fenykl)
1citron

5g jemnozrnné soli

50 g olivového oleje

Dejte do salatové misy recky jogurt.

Okurku dkladné omyjte a nastrouhejte ji i se slupkou. Po jejim

nastrouhani ji dobfe zmacknéte v rukach a vytlacte z ni $tavu, kterou
pridejte do jogurtu.

Protlacte strouzky cesneku nebo je jemné nasekejte a pridejte do jogurtu.
Nasekejte aromatické bylinky a dejte je do jogurtu.

Pridejte sul, olej a citronovou $tavu.

Dobrevse promichejte, aby jednotlivé ingredience byly homogenni.

Pred podavanim nechte macerovat 2 hodiny a omacku skladujte v chladni¢ce
2 dny.
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