Domaci mozzarella
Varianta 1

1 1 mléka

250 g jogurtu

200 g smetany

1 kdvova Izicka citronové stavy
sul na nalev

voda na nalev

Postup

Podle vlastni chuti pfipravit slany nalev z vody a soli

MIéko nechat piejit varem, odstavit a nechat vychladnout

Jogurt smichat s citronovou §tavou a vmichat spolu se smetanou do mléka

Nechat srazet az je syrovatka zelend

Syrovatku odcedit na cedniku s plachetkou (Ize ji pouzit pii peCeni chleba nebo ji vypit)
Ze syra zformovat hroudu (malé hrudky, platky atd.)

Jesté teply syr dat do slaného nalevu

Varianta 2

2 litry mléka nalit do hrnce a ptidat jednu kavovou 1zi¢ku kyseliny citronové

Pomalu michat a zahfivat mléko na teplotu 38°C (obcas zméfit teplotu)

Po dosazeni 38°C vypnout plamen a piidat pil 1zi¢ky syfidla a stile michat

Asi po dvou minutach vcelku rychle srazi mléko a odd€li se syrovatka

Stale michat a ponechat jesté cca tii minuty srazet....

Ptecedit ptes husty cednik s plachetkou (syrovatku nevylévat !!)

Nechat dobie okapat

Po okapani jesté mirn¢ vyzdimat v ruce (pokud je hmota mirn¢ vychladla, je nutné ji opét
zahtat, aby se dobte formovala (na zahtati 1ze pouzit mikrovinku - sta¢i na cca pal minuty.
Ohtata hmota by neméla palit do rukou, ale byt prijemné tepld)

Vytvoftit kulicky podle potfeby (je vhodné je davat na misku, protoze z hmoty se jesté mize
uvolnit tekutina).

Z dvou litrtt mléka se da vyrobit 280 az 300g mozzarelly

Cast syrovatky nalijte do krabi¢ky s vickem, pfilijte stejné mnoZstvi prevaiené vody a ptidejte
1zicku soli. Do tohoto nalevu naskladejte vytvarované kousky mozzarelly

Nakladana mozzarella 1

Cast syrovatky nalit do sklenice s vickem a pfilit stejné mnoZstvi pevaiené vody a jednu
kavovou 1zicku soli

Do tohoto nélevu naskladat vytvarované kousky mozzarelly

Nechat prolezet pti pokojové teploté nejméné 2 dny

Nakladana mozzarella 2

300 g mozzarellovych kuli¢ek v nalevu
250 g tfeSiiovych rajcatek

50 g ¢ernych oliv (nebo zelenych)

100 ml vinného octa

100 ml olivového oleje



1 vrchovaté 1zice nahrubo nasekané Cerstvé bazalky
5 strouzkl ¢esneku

pept

sul

Postup

Nalev ze syru odlit

Smichat asi 6 polévkovych Izic nalevu s olejem, octem, vmichat bazalku, ¢esnek nakrajeny na
velmi tenoucké platky (nebo nastrouhany na hrubém struhadle), osolit a opepfit

Do Sroubovaci sklenice sttidaveé vkladdme mozzarellové kulicky, olivy a rajcatka

Zalit ptipravenym nalevem a marinovat asi 2 dny
(pti pokojové teploté nebo déle v chladnicce-je chutnéjsi)

Nakladana mozzarella 3

400 g mozzarelly

100 g ¢ernych oliv

6 strouzkll ¢esneku

6 malych chilli papricek

nékolik listkl Cerstvé bazalky

par kulicek ¢erného, bilého nebo zelené¢ho pepie (piipadné kombinovat)
400 ml olivového oleje

1 1zice citronové §tavy

sul

Postup

Mozzarellu nakréjet na velikost vétSich soust (pro lepsi a thlednéjsi krajeni je vhodné nechat
syr trochu ztuhnout v mrazéku)

Cesnek nakrajet na platky a spolu se syrem, olivami, papri¢kami, bazalkou a pepifem navrstvit
do Sroubovaci sklenice.

Olivovy olej zahiat na cca 80°C ; vmichat citronovou $tavu, osolit, nechat vychladnout a nalit
do sklenice.

Nechat prolezet pii pokojové teploté nejméné 2 dny.

Sytidla

1. Syfidlo chymozinové LAKTOCHYM 200 ml je tekuté ptirodni enzym, srazedlo
zivocisného ptvodu (teleci) uréené k syfeni mléka o sile 1 : 5 000 uréené k vyrobé
cerstvych ptirodnich, polotvrdych i tvrdych syrii z kravského, ov¢iho, nebo koziho
mléka s nizkodohtivanou i vysokodohtivanou syfeninou.

Cena cca 150,- K¢

Davkovani chymozinového syfidla LAKTOCHYM
pro Cerstvé syry 3 - 5 ml na 10 litrG mléka, (tj. 10-18 kapek na 11 mléka)
pro polotvrdé syry 6-7 ml na 10 1 mléka.
V zasadé¢ davku volte tak, aby srazeni mléka zacalo 15 minut po zasyfeni. Na tento
okamZzik mé samoziejmé zasadni vliv slozeni mléka, pfedev§im mnozZstvi susiny, tuku
a bilkovin. Proto nezbyva, nez ucit se syst¢émem POKUS - OMYL.
Ptednosti je dlouha trvanlivost. Postupem ¢asu se vSak i¢innost snizuje a je proto
tteba zvysit doporuc¢ené davkovani. Potfebnou davku syfidla zfed'te v poméru cca
1 : 10 s vlaZznou vodou a teprve potom nalejte do pasterovaného mléka.
Teplota syfeného kravského mléka 23- 27°C.



Teplota syfeného ovciho mléka 30 - 31 °C.

Miléko s ptidavkem syfidla michat 1 minutu, potom v opa¢ném sméru do ustéleni.
Potom nechat mléko srazet v klidu, NERUSIT!

Cas syfeni:

Celkové doba srazeni je asi 45 - 50 minut. Asi 1/2 hodiny pted zasyfenim
doporucujeme ptidat do mléka 36% roztok chloridu vapenatého v poméru 2-5 ml na
10 litrd mléka (kévova 1zicka = cca 3ml) Minimdlni trvanlivost je 6 mésica.

2. Sytidlo pepsinové LAKTOSIN 200 ml

Sytidlo je ptirodni enzym, srazedlo zivoc¢isného ptivodu uréené k vyrob¢ a srazeni

tvarohu, mékkych a bilych syrt

Cena cca 100,- K¢

Davkovani pepsinového syiidla LAKTOSIN

10 ml na 100 litrd mléka.

Podle zkusenosti naSich zakazniki je vSak potieba zvysit mnozstvi syfidla na cca 14
kapek na 11 mléka. Minimalni trvanlivost je 3 mésice. To vSak neznamena, Ze
po uplynuti této doby je syfidlo nepouzitelné - pouze se snizuje u€innost a je
proto tfeba zvysit doporuc¢ené davkovani. Pottebnou davku sytidla zied'te v
poméru cca 1 : 10 s vlaznou vodou a teprve potom nalejte do pasterovan¢ho
mléka.

Teplota syfené¢ho mléka 23°C. Mléko s pridavkem syFidla michejte 1 minutu,
potom v opa¢ném sméru do ustaleni. Potom nechte mléko srazet v klidu.
Tekuté sytidlo je vyhodnéjsi zejména pro zpracovani mensiho mnozstvi mléka.
1/2 hodiny pied zasyfenim doporucujeme ptidat do mléka 36% roztok chloridu
vapenatého v poméru 2-5 ml na 10 litrG mléka (kédvova 1zicka = cca 3ml).

3. Sytidlo mikrobidlniho syfidla FROMASE

Vegetarianské sytidlo pro vSechny druhy syrt.

Na nepasterizované mléko je potieba zvysit dadvkovani asi o 20%. S ohledem na
davkovani je vhodné pro zpracovani i malého mnozstvi mléka.

Cena cca 270,- K¢

Davkovvani mikrobialniho syfidla FROMASE 220 TL
Ov¢i mléko - 10 ml na 10 I mléka
Kravskeé a kozi mléko - 5 ml na 10 1 mléka

Teplota mléka pti syfeni 30-40°C

Cas syieni 40-50 minut

Skladovani: 4 - 8°C; doba udrzeni aktivity: 18 mésict pii doporuovanych
podminkach skladovani od plnéni

Vydejni misto pro Eshop zemédélské potieby Brno - Jizni Morava:

Sytidla dodavame od Ceského vyrobce Milcom (Laktochym a Laktosin),
francouzského vyrobce Coquard (Fromase) a od holandského vyrobce Lactoferm
(Stremsel). Pozor! Syfidla Milkom maji dobu expirace pouze 3 mésice! Ostatni sytidla
az 1 rok!

Brno - Re¢kovice a Mokra Hora, Jandaskova 640/40
telefon 605 515 821, email milos-nemec@volny.cz

Pondéli- 17:00 - 19:00 Ctvrtek- 17:00 - 19:00
Utery - 17:00 - 19:00 Patek - 17:00 - 19:00
Stieda - 17:00 - 19:00 Sobota - dle domluvy

Platilo v roce 2016


mailto:milos-nemec@volny.cz

Ricotta (italsky tvaroh)

Ricotta je podobna ¢eskému tvarohu, je vSak jemn¢jsi a neni tak kysela. Italska ricotta se
vyrabi ze syrovatky, ktera ziistava po vyrobé syra, tj. ze sladké syrovatky.
Syrovatka zahteje a necha se koagulovat. Vyrabi se v mnoha italskych regionech.
Mezi oblasti s nejvyssi produkei patii oblast Rima, Sicilie, Kalébrie a Apulie. Riccota
nema ochrannou zndmku, proto se vyrabi v mnoha oblastech i statech. Nazev pochazi
z latinského "recocta" - znovu vareny nebo pievaieny, protoze se vyrabi zpracovanim
plnotuéné syrovatky, ktera se oddéluje od kysaného mléka. Casto se riccota povazuje
spiSe za mlécny vyrobek nez syr.

Domaci priprava

Do smaltované nadoby dat 2 litry mléka. Pridat 2 polévkové 1zice citronové §tavy a
smes se zvolna zahtiva asi na 94°C, nebo tésn€ pod bod varu. Zahiaté mléko se odstavi z
ohné¢, prikryje a nechd v klidu, az se mléko srazi. To mize trvat 30 minut az 2 hodiny, podle
teploty mistnosti. Potom se vétsi cednik vyloZi Cistou, fidkou utérkou, na kterou se naleje
srazené mléko (tvaroh), rohy utérky svazat a ricotta se necha nejlépe v chladniCce, az se
vSechny syrovatka scedi (v chladni¢ce n€kolik hodin).

Originalni ricotta obsahuje jen mlé¢né albuminy (laktoalbumin) a nikoliv kasein. Je
velmi snadno stravitelna, vhodna 1 pro kojence a pro nemocné (diabetiky). Ma vysokou
nutriéni hodnotu, nizky obsah tuku, vysoky obsah bilkovin. Mezi v§emi mléénymi vyrobky je
to produkt, ktery obsahuje nejmensi mnozstvi tuku. Obsahuje hodné vapniku, fosforu,
vitaminu A a B2.

Riccota neuvoliluje béhem skladovani syrovatku jako tvaroh, a proto se v priabéhu
doby jeji chut’ neméni. PIn¢ nahradi tvaroh pfi jakékoliv kuchyiiské uprave, ale vyborna je 1
samostatna. Je to idedIni pokrm pro ty, kdo se chtéji fidit zasadami moderni zdravé vyzivy.
Hodi se pro pfipravu moucniki, dezert, riznych pomazanek, omacek na maso a téstoviny,
napli téstovin nebo zeleninovych kolact. S trochou marmelady je dobré jako svacina pro
malé déti, Cerstva se miize podavat s ovocem nebo zeleninou.

Mascarpone
Domaci priprava

Nejprve se ptipravi hrnec, do kterého se naleje voda na hrnec se polozi miska o
objemu nejméné 1,5 1 tak, aby se jeji dno nedotykalo hladiny vody. Do misky se vleje 950 ml
cerstvé smetany ke Slehani a za ob¢asného michani se prohiiva na mirném plameni, aby se
ohrala zhruba na 80°C. Potom se vmicha polévkova 1zice bilého vinného octa nebo citronové
Stavy a za stalého michani se smetana za¢ne srazet. Potom odstavit z ohn¢, piikryt a nechat
srazet nejméne 10 minut (nechladit). Cednik vylozit namoc¢enym a vyzdimanym platénym
ubrouskem, nebo papirovym filtrem z ptekapavace kavy. Jakmile srazend smetanovd hmota
dosdhne pokojové hmoty, vyleje do cedniku s utérkou ¢i filtrem. Cednik umistit nad
odkapévaci nadobu a ptikryt (folii nebo pokli¢kou). Vlozit do chladni¢ky a nechat vykapat
syrovatku, aby mascarpone utuhlo. Trva to zhruba 24 hodin. Domdaci mascarpone spotiebovat
do tii dnil.

Vlastnosti a uziti mascarpone

Bélavy az slamové zluty, smetanovy, sttedné cerstvy syr mascarpone je navenek kompaktni,
ale velmi snadno michatelny dokonce i stiikatelny cukraiskym pytlikem. Tak se miize snadno
pouZit do vSech slavnych italskych dezertd, jesté za pridavku aromatickych konaku jako je
napt. Amaretto Venice, kotlak Napoleon, dezertni vino Marsala aj. Do téchto dobrot je
vhodny pro svou jemnost a lahodnost. Pouziva se k ptipraveé veéhlasného italského dezertu
"Tiramisu". Pravé Tiramisu si nelze pfedstavit bez mascarpone (u nas se v receptu ¢asto



nahrazuje Luc¢inou nebo dokonce mekkym tvarohem). Mascarpone se pouziva i k vylepSeni

omacek, vyrob¢ cukraiskych krémi; nahradi i maslo v bilém pecivu.

Jiné vyuziti

- bramborova kase bude chutnéjsi a jemné;jsi, kdyz se dochuti krémem mascarpone

- jestlize zbyla zeleninova polévka, pak se da rozmixovat a pridat mascarpone. Ptipravi se tak
jemna smetanova polévka

- do hotového rizota se prida pred podavanim 1 nebo 2 1zice krému mascarpone a zamicha;
rizoto pak bude mnohem jemné;jsi a chutné;si

- smichat mascarpone s kousky ¢okolady nebo susenym ovocem a namazat na chleba nebo
piSkoty - rychla a vyzivna svacina

- rajskd omacka je kyseld, zjemni se pfiddnim jedné 1zicky mascarpone

- vafena kukufice poddvana s maslem a také s mascarpone

A4

Je vSechno trochu drazsi . . . , ale za pokus to stoji a je to dobré



