Smés pro pripravu cerstvého Kuwvinos

domaciho syru (syridlo)

Tato smés je urcena pro individudlni pfipravu vysoce kvalitniho syru
urceného pro pfimou spotiebu (kratka doba skladovani v chladu).

Slozeni: ¢isté mlékérenské kultury, prebiotika (inulin), syfidlo.

Dulezité: V pfipadé, Ze pro pfipravu pouZijete ¢erstvé nebo domaci
mléko je nutné ho pfedem tepelné ochranit (pasterovat) zahiatim
nejméné na 75°C.

Sé&cky obsahujici smés pro pfipravu cerstvého doméciho syru je nutné
skladovat na temném misté pfi teploté do 25°C.

Pfi pouziti smési pro pfipravu Cerstvého domaciho syru ve fermentoru
Kuvings ziskate vyborny jemny syr, ktery nema kyselou chut jako pfi
srazeni mléka octem nebo citronovou stavou. Pii oddéleni syru pres filtr,
ziskate jako druhotny produkt lahodnou a velmi zdravou syrovétku.

Pfi vyrobé syru je velmi dllezita kvalita mléka. Nejsou vhodna trvanliva
mléka a mléka pasterizovand vysokymi teplotami (UHT).

Prirodni syr mazete dale upravovat a modifikovat jeho chut.

Nas tip:

Pfirodni syr nastrouhejte na hrubém struhadle a poté do néj zamichejte
2 IZice zakysané smetany, timto zpUsobem ziskate skvély domaci
,Cottage” Pokud chcete ochucenou variantu Cottage, pak jen staci
pfidat nasekané bylinky, ¢esnek apod.
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Jak vyrobit syr s pouzitim smési Kuvings pro
pripravu cerstvého domaciho syru (syridla)

1. Miéko 1000 ml, smés Kuvings pro 2. Do nadoby nalijte 1000 ml mléka
pfipravu cerstvého domaciho syru a ohfejte na teplotu 35°C (POZOR!
(syfidlo). Teplota nesmi byt vy33i, kultury

by se znicily!). Do ohfatého mléka
nasypte syfidlo a vie dtkladné
promichejte.

3. Prikryjte nadobu vikem, které 4, Zapojte pfistroj do zasuvky, stisknéte 5. Po uplynuti 1 hodiny vzniklou
uzaviete oto¢enim ve sméru vypinac¢ po dobu 2 sekund. Na syfeninu opatrné nakrajejte nozem
hodinovych rucicek. Vlozte nadobu displeji se objevi pismeno ,F*, které tak, aby vznikly ,hranoly”. Nadobu
dovnitf pfistroje. oznacuje rezim STANDBY (pfipraveno uzaviete a nechte hodinu v klidu stat

k provozu). Ru¢né nastavte cas 1 pfi pokojové teploté.

hodina a teplotu 35°C. *

6. Po hodiné syfeninu opatrné 7. Poté ji pomalu a opatrné nalijte do 8. Dejte odkapat syfeninu nejlépe pies
promichejte a nechejte nékolik druhé nadoby, do které jste umistili celou noc do lednice. Po odkapani
minut stat. filtr pro vyrobu syru. Dulezité je syrovatky syr vyjméte a ulozte do

v této fazi syr nemichat, ani s nim lednice. Je pripraven pro konzumaci
piilis nehybat!! ¢i dalsi zpracovani.

* Postup nastaveni: Pridrzte vypinac tak dlouho, az se rozsviti pismeno , F’. Poté stisknéte tlacitko TIME a regulaci -/+ nastavte 1 hodinu.
Poté stisknéte tlacitko TEMP a regulaci -/+ nastavte 35°C. (Toto nastaveni musite provést, nez zazni akusticky signdl, po kterém jiz dalsi
nastaveni neni mozné - musite opét stisknout vypinac az se objevi pismeno ,F* a nastaveni opakovat.)



Pfi vyrobé syru vénujte pozornost
doporucenim:

1.

Pokud ponechate v nadobé fermentoru syfeninu déle, nez je v daném receptu uvedeno, bude
kyselejsi a zaroven vytvofi mnoho syrovatky.

Doba trvani fermentace se muze lisit v zavislosti na teploté pouzitych surovin. Jestlize pouzijete
mléko pfimo z lednice, doba fermentace se prodlouzi. Doporu¢ujeme tedy mléko ohtat na 35°C,
nebo je pred pouzitim uchovat pfi pokojové teploté.

Syr z fermentoru je velmi jemny. Pro tuzsi konzistenci syru Ize prefiltrovany produkt dodate¢né
dofiltrovat (vykapat nebo jemné vymackat) pfes jemnou cistou bavinénou latku.

Po dobu fermentace nepohybujte s pristrojem. Pohyb a michani negativné ovliviiuji proces
fermentace.

Desinfikujte piistroj pred jeho pouzitim. Vsechny komponenty, jako je plastova nadoba, viko
nadoby a Uchyt, musi byt desinfikovany v mikrovinné troubé ¢i pomoci octové vody.

Ujistéte se, ze mléko, které pouzijete, je vhodné pro vyrobu syru. Nepouzivejte mléko pasterované
technologii UHT (za vysokych teplot).

Syr musi byt uchovavan v chladu. Uchovavejte jej v jiné nadobé, nez kterd byla pouzita pfi vyrobé.
V opacném piipadé hrozi nebezpeci poskozeni vyrobku. Zaroven doporucujeme ponechat syr v
nadobé s dobfe uzaviratelnym vikem, které nepropusti pachy jinych potravin a uchova syr vlaény.
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Syr prirodniho typu ochuceny

1. Mléko 1000 ml, smés Kuvings pro 2. Do nadoby nalijte 1000 ml mléka
pfipravu cerstvého domaciho syru a ohfejte na teplotu 35°C (POZOR!
(syfidlo), smés kofeni. Teplota nesmi byt vyssi, kultury

by se znicily!). Do ohfatého mléka
nasypte syfidlo a vie dikladné
promichejte.

3. Prikryjte nddobu vikem, které 4, Zapojte pfistroj do zasuvky, stisknéte 5. Po uplynuti 1 hodiny vzniklou
uzaviete otocenim ve sméru vypinac¢ po dobu 2 sekund. Na syfeninu opatrné nakrajejte nozem
hodinovych rucicek. Vlozte nadobu displeji se objevi pismeno ,F*, které tak, aby vznikly ,hranoly”. Nadobu
dovnitf pfistroje. oznacuje rezim STANDBY (pfipraveno uzavrete a nechte hodinu v klidu stat

k provozu). Ru¢né nastavte ¢as pfi pokojové teploté.

1 hodina a teplotu 35°C. *

6. Po hodiné syfeninu opatrné 7. Poté ji opatrné nalijte do druhé 8. Dejte odkapat syfeninu nejlépe pies
promichejte s kofenim, ¢esnekem nadoby, do které jste umistili filtr celou noc do lednice, po odkapani
nebo nasekanou sunkou ¢i pro vyrobu syru. Dllezité je v této syrovatky syr vyjméte a ulozte do
bylinkami, nechejte nékolik minut fézi syr nemichat, ani s nim pfilis lednice.
stat. nehybat!!

* Postup nastaveni: Pridrzte vypinac tak dlouho, aZ se rozsviti pismeno , F’. Poté stisknéte tlacitko TIME a regulaci -/+ nastavte 1 hodinu.
Poté stisknéte tlacitko TEMP a regulaci -/+ nastavte 35°C. (Toto nastaveni musite provést, nez zazni akusticky signdl, po kterém jiz dalsi
nastaveni neni moZné - musite opét stisknout vypinac az se objevi pismeno ,F” a nastaveni opakovat.)



