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Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- plnotuc¢né mléko 2.3 1
. citronova Stava 5 1zice

Doba pripravy: 35 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salatl
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Mléko zahrejeme na stredni teplotu a to v dostatecné velkém hrnci, aby mohlo vzkypét a
nepreteklo

2. Pripravime si srézeci ¢inidlo; cednik vyplnime dvéma vrstvami latky (napft. rezné platno) a
polozime jej na druhy hrnec, kam bude odtékat precezena syrovatka, kdyz mléko zacne varit,
vmichame do ného srazeci Cinidlo, hrnec odstavime ze zdroje tepla, témér okamzité se od
Zlutozelené syrovatky zacne oddélovat houbovity panyr, jestlize syrovatka nebude Cistd, polozime
hrnec znovu na horky zdroj a pridame jesté trochu srazeciho Cinidla

3. Po Uplném oddéleni panyru a syrovatky sebereme panyr do platynka na syr, cca pul minuty ho
proplachneme pod studenou tekouci vodou, aby ztuhl a aby se odstranily vSechny zbytky srazeciho
¢inidla, které by jinak mohly pozménit chut syra

4. Zbytek vody vytlacime jednim z nésledujicich dvou zpusobu:

a) Chceme-li ziskat tuhy panyr na pripravu syrovych kosticek nebo hnéteni do tésta, svazeme panyr
do platynka a zatizime na nékolik hodin, ¢im déle se bude lisovat, tim bude pevnéjsi, pak odstranime
zavazi, syr nakrajime a pouzijeme dle prislusnych receptur

b) Panyr také dostatecné ztuhne, zavésime-li ho v kousku latky a nechate odkapavat


http://www.senzarecepty.cz/recept/chutovky/

5. Potrebujete-li mékky syr, utdhneme jednoduse okolo panyru platynko a vodu vymackame.



