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Domaci vyroba cerstvého
syra

Pomiicky

Hrnec na mléko nebo gastronddoba ve vodni 1azni, teplomér, mlékarenska kultura (napt.
Christian Hansen Danica), syfidlo, chlorid vipenaty, niz, kuchyriska lopatka (obracecka),
syrafska harfa, formicky, odkapavaci podlozka, sal.
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Postup

Mléko zpasterizujeme a ndsledné zchladime na 38 °C.

Zaockovani

Dle navodu vyrobce mlékdrenské kultury odebereme potfebné mnozstvi kultury a nasypeme
do mléka. Pfidime chlorid vdpenaty v mnozstvi 1-2 ml na 10 1 mléka.




Za ob¢asného promichani nechime kulturu s mlékem zrdt po dobu 40 minut.

Zasyreni

Miléko dochladime (pokud ndm samo nevychladlo) na teplotu 30 °C potfebnou pro zasyfeni.
Vypocitdme potiebné mnozstvi syfidla tak, aby doba syfeni byla cca 45 minut (viz vypo-
et mnozstvi syfidla), a syfidlo rozmichdme ve studené pfevafené vodé. Vody na rozmichini

ddme 10-15 nasobek mnozstvi syfidla.

Mléko stile michdme a syfidlo rozlévime rovnomeérné po celém povrchu mléka.




Michdme jesté jednu minutu.

Ukon¢ime michdni, protismérnym pomalym pohybem michadla mléko ustilime a nechime
v klidu dalsich 4045 minut. Vyzkousime, zda je spravné zasyfeno, neboli pevnost syfeniny.

Do syfeniny vlozime niz, pi¢ivym pohybem odchlipneme syfeninu — za noZem musi zistat
viditelnd mezera s pravidelnymi okraji. Z noze by méla po vyndédni odkapavat syrovitka,
ne mléko. V pfipadé, Ze tomu tak neni, nechdme mléko jesté nékolik minut syfit.




Zpracovani syreniny

Obrétime horni asi 4cm vrstvu syfeniny. Zabrdnime tim odtoku tuku usazeného na vrchni
stranc.

Krajeni syreniny

Provedeme vertikdlni kiizovy fez dlouhym nozem a nechime syfeninu odpocivat, nez zacne
vy Y " )
vystupovat syrovatka.

Pripravime si syrafskou harfu.




Syfeninu rozkrdjime nozem nebo pomoci harfy na kostky cca 2 x 2 cm velké (tzv. syrové zrno).

Syrové zrno déle promichdvime a nechdvime vyplavit syrovitku — zrno se zmens$uje — tim
zrno vysousime na pozadovanou pevnost.




Tvarovani syra

Pripravime si formicky.

Zrno nabérackou nebo pomoci misky nalévime do formicek.
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Formicky mizeme mirné preplnit (udélat kopecek, béhem tvarovini odtece dalsi syrovitka

a objem se zmensi).

Zrno ve formickich nechime sednout. Syry vynddme (vyklepneme) z formicek a obracime
spodni stranou nahoru. Nejprve po 30 minutich, pak vzdy pfi propadnuti stfedni ¢ésti ve
formicce (vytvoii se dilek), obvykle za dalsi hodinu, za dvé hodiny a za dalsi ¢tyfi hodiny.




V mezicase formicky prekryjeme potravinovou félii, omezime tim pfipadnou kontaminaci
syra z okolniho prostfedi. Syr ve formic¢kich nechime do druhého dne.

Syr ve formickdch se podstatné zmensi. Prestoze jsme preplniovali formicky (vytvareli kope-
¢ek), mame nyni formicky zaplnéné zhruba do poloviny az dvou tietin.

Syry jsou piipraveny k soleni.

L

-



V)?Va’ba r}?n‘i

Soleni syra

Pripravime si 20% solny roztok. Pfevafime vodu, do horké vody nasypeme sul, siil rozpustime
a solny roztok nechdme pfi pokojové teploté vychladnout.

Syry vynddme z formicek a vlozime do solného roztoku. Syry solime podle jejich velikosti.
Malé syry (do 100 g kus) nechdme v roztoku 30 minut, vétsi syry pfiméfené déle.

Odkapani syra

Syry vynddme ze solného roztoku a postavime nejlépe na odkapévaci podlozku (podlozka
s dirkami pro lep$i odvod tekutiny). Nechdme pfi pokojové teploté odkapavat do druhého
dne.

Baleni syra

Dukladné odkapané syry balime do potravinifské félie nebo vklddime do uzaviratelnych

obali (plastové kelimky). Syry je mozné zavakuovat.

Uchovavani syra

Syry uskladnime v chladnicce. Cerstvé syry spotiebujeme do 10 dnit ode dne vyroby, zavaku-
ované do 21 dni.
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