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UVOD K DOMACEJ VYROBE SYRA

éoje syr?
Syr je zrazenina bielkovin, ktord ziskame vzajomnym pésobenim mlieka a syridla. Vietky ostatné vyrobky ziskané z mlieka alebo jeho derivatov prostrednictvom kyslych koagulantov
alebo baktérii si mlie¢ne vyrobky. Na zaklade vyssie uvedeného mézeme vyplnit nasledujtcu tabul'ku:

SYRY MLIECNE VYROBKY
Mozzarella Ricotta

Pecorino Jogurt

Parmezan Mascarpone

Asiago Roztieratelny krémovy syr
Brie Cerstvy kozi syr

Aké mlieko je moZné pouZit na vyrobu syra?

Aby syridlo mohlo zacat posobit, vytvarat tvaroh a nasledne syr, nesmie sa pouzité mlieko podrobit tepelnému spracovaniu - pasterizacii pri velmi vysokych teplotach, t.j. nad 80 °C.
Bohuzial, moderné sposoby Zivota, potreby predaja a distribicie

v poslednych rokoch inklinujd k spracovaniu potravin pri vysokych teplotach, ktoré umoZzfujd ich dlhsiu Zivotnost. NiZ3ie st uvedené typy a vlastnosti najbeznejsich mliek:

SUROVE MLIEKO: je najvhodnejsie na vyrobu syra, no je tie# fazsie dostupné

a naro&nejsie na skladovanie. Existuje mnoho automatov na surové mlieko spravovanych priamo polnohospodarmi, ktorych adresy je mozné lahko n4jst na konkrétnych interneto-
vych strénkach. Surové mlieko viak méze spdsobovat urcité zdravotné a hygienické problémy, pretoze ide o &erstvy mlie¢ny produkt, ktory sa prave ochladzuje, zachovava vietky
pdvodné mlie¢ne enzymy a méze byt kontaminované Zkodlivym prvokom rizikovym hlavne pre tehotné zeny. Tomuto problému sa d4 lahko predist zahriatim mlieka na 68 °C a jeho
vytvorenie syra. Surové mlieko je bohaté na mlie¢ne enzymy, obsahuje viac vitaminov, tukov a mineralov ako &erstvé pasterizované mlieko a da sa tak definovat ako ,celé” mlieko.
CERSTVE, VYSOKO KVALITNE MLIEKO: je pasterizované mlieko $pecifického pévodu, ktoré nesie oznaenie ,vysokej kvality”, tj. mlieko pochédzajtice od zvierat chovanych
podla presnych pravidiel. V tomto predajnom segmente sa nachadzaji vysoko kvalitné pasterizované mlieka vyrabané pri nizkej teplote/ vysokej teplote/mikrofiltrované. Na ziskanie
syrov dobrej kvality je potrebné pouzivat mlieka pasterizované pri nizkej teplote - pod 80 °C. Vysokoteplotn4 pasterizacia a mikrofiltracia je obvykle uveden4 na obale a preto sa
mézete rozhodovat vylu¢ovacou metédou. MéZete sa taktieZ opierat o datum spotreby odvijajtici sa od datumu vyroby. Ak je potrebné vyrobok spotrebovat do 7 dni, mézete si byt
istf, ze mlieko je pasterizované pri nizkej teplote, zatial' ¢o v pripade mikrofiltracie je to 21 dni. Menej presnym tdajom je obal, pretoze mlieko pasterizované pri nizkej teplote je
uchovévané v sklenenej flasi. Vysoko kvalitné mlieko ma podla zékona 3tandardizovany obsah tuku medzi 3,8 - 4 % pri¢om tepelné spracovanie odstrafiuje niektoré vitaminy citlivé na
vysoké teploty, Gplne odstrafiuje mlie¢ne enzymy a v pripade mikrofiltracie, dochadza k strate niektorych mineralov.

CERSTVO PASTERIZOVANE MLIEKO: této kategéria obsahuje mlieko spracované pri teplote okolo 85 °C, s datumom spotreby do priblizne 10 dni, negpecifikovanym
pdvodom, t.j. mdze byt tvorené zmesou mliek. Z tohto druhu mlieka je velmi tazké vyrabat syr. Do tejto kategérie patri plnotuéné mlieko, polotugné mlieko, odstredené mlieko,
bezlaktézové mlieko alebo funk&né mlieko.

TRVANLIVE MLIEKO: neméze sa pouzivat na vyrobu syra, ale len na vjrobu mlie¢nych vyrobkov bez syridla. Tato kategéria obsahuje plnotuéné/odstredené/ bezlaktézova,
funkené (obohatené o vlakniny, vitaminy, minerély) mlieko, ktoré sa spracovava pri velmi vysokej teplote od 110 °C az do 140 °C a vy33ej teplote pre UHT (ultra vysoka teplota), &o
umozfiuje predfiit’ détum spotreby aZ na 6 mesiacov. Vysledkom je dplne prevarené mlieko, ktoré je mozné pouzit len na spracovavanie bez syridla.

Pod pojmom MLIEKO: rozumieme kravské mlieko a v pripade iného pévodu, musf byt vzdy uvedené ozna&enie z ,kozy", ,ovce” alebo ,byvola“. Tieto druhy mlieka umozAuija
vyrobu syrov s rovnakymi receptmi ako v pripade kravského mlieka. Zmeny st iba v objeme vyprodukovaného produktu:

- z byvolieho mlieka ziskame viac vysledného produktu ako z kravského mlieka

- z ov&ieho mlieka ziskame pomerne rovnaky objem ako z kravského mlieka

- z kozieho mlieka ziskame 3 - 4x men3i objem ako z kravského (z 2| kozieho mlieka vyrobime 70 - 80g tvarohu)

Aké iné mlieko je mozné pouzit?

KOZIE MLIEKO, &asto pouzivané ako Eerstvé a UHT, m4 prirodzene nizky obsah laktézy a preto je vhodné pre ludi s miernymi intoleranciami. Najst ho mozete

v ktoromkolvek supermarkete. Kozie mlieko dosahuje optimalne vysledky, pri vyrobe ricotty alebo kyslych tvarohov, no pri poutZiti syridla st vysledky velmi nizke- z 1 litra mlieka
moZete ziskat maximalne 60 g syra. Okrem toho mé4 kozie mlieko ostrejiiu chut a zépach, ¢o méze niektorych ludi odradzat od jeho konzumacie.

OVCIE MLIEKO je porovnatelné s kravskym. Medzi jeho hlavné érty patri sladkost, ktora sa prenasa aj do syra.

Ako mézeme vyuzif pasterizované a UHT mlieko?
Tieto druhy mlieka umoZziujd procesy, ktoré vyzaduji pdsobenie kyseliny alebo baktéri a preto si vhodné na vyrobu ricotty, jogurtu alebo kefiru.

Ako mdzeme vyuzit rastlinné napoje?

Najjednoduchsim a najtradi¢nejiim spracovanim je vyroba TOFU zo séjového mlieka. Je viak velmi délezité pouzit séjové ndpoje obsahujice iba zakladné zlozky ako je voda, séja a
sol. Vietky dal3ie prisady stazuji tvorbu sekundarnych séjovych produktov, preto je potrebné vyhnit sa ndpojom, ktoré obsahujd rastlinny olej, vldkninu, mineraly alebo vitaminy. Na
vyrobu TOFU je potrebné pouzit nigari, &o je chlorid hore&naty, prirodné latka obsiahnuta v morskej vode, ktora dokaze vyzraZat séjové bielkoviny. So séjovymi a vietkymi
ostatnymi rastlinnymi ndpojmi (z ryze, ovsa, $paldy, kokosu) mézete ziskat jogurt s pouzitim rovnakého receptu ako pri mlie€nom jogurte.
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Aké s dalSie mlieéne vyrobky?

MASCARPONE: ziskava sa p6sobenim tepla, koagulaciou kyselin a scedenim

Eerstvej smotany, ktora je vedlajsim produktom odstredovania mlieka.

RICOTTA: ziskava sa zo vietkych druhov mlieka alebo srvétky. Pod pojmom srvétka rozumieme to, &o zostane po spracovani tvarohu prostrednictvom tepla
a koaguléciou kyselin.

ROZTIERATELNY, KREMOVY SYR: ziskava sa zmiesanim Zerstvej smotany, mlieka

a jogurtu s vyuzitim rovnakych procesov ako v pripade mascarpone.

JOGURT: ziskava sa z akéhokolvek typu mlieka pdsobenim 3pecifickych baktérit

a konzervovanim mlieka pri teplote 40° v priebehu niekol'kych hodin.

GRECKY JOGURT: plati rovnaky koncept ako pri tradi¢nom jogurte s pridanim 6/12 hodin odkvapkavania, aby bol este kompaktnejsi.

KEFIR: ziskava sa fermentaciou vietkych druhov mlieka pri izbovej teplote, prostrednictvom mlie¢nych enzgmov, pri¢om kyslost a konzistencia sa [ii
v zavislosti od &asu fermentécie.

Kde mézeme ziskat syridlo a aky typ vybrat?

Syridlo je produkt, ktory je mozné ziskat jednoducho. Ide o produkt Zivo&igneho pévodu, ktory je dostupny napriklad na internete. Syridlo je dodavané v tekutej forme a je potrebné
ho uchovévat v chladni¢ke. V niektorych pripadoch je mozné syridlo niekolko dnf skladovat aj pri izbovej teplote, za predpokladu, Ze ide o chladné a tmavé miesto. K dispozicii je v 1
| alebo 0,5 | flagiach. Zriedkavejsie v malych - 0,25 | alebo 0,11 formatoch.

Syridlo méze byt tieZ rastlinného pévodu. Zvy&ajne je extrahované z kvetov bodliaka, hib, z niektorych plesni alebo baktéri (v tomto pripade, st najbeznej&imi typmi prasky alebo
tablety, ktoré sa rozpistaji vo vode. Tento typ syridla je tieZ lahko dostupny na internete.

Ako pouzivat syridlo?

Syridlo sa musi skladovat presne podla pokynov uvedenych na etikete. Podla réznych vyrobcov mé syridlo na trhu odlidnd titraciu, kedZe ide o koncentréciu enzymu uréeného na
vytvorenie syridla v konkrétnom pomere k vode. ,Domaca” davka na liter sa méZe zvy&ajne pohybovat od 1,5 do 2,5 ml, &o znamena, Ze v naSom spotrebici pouzivame pri plnom
naplnenf objem 3 az 5 ml syridla Zivo&iZneho pévodu. V pripade syridla rastlinného pévodu, musi byt tato dévka mierne vys3ia - cca o 0,5 ml na kazdy liter, pretoze pri pomal3om
Kazdy vyrobca uvadza ind prevadzkovi teplotu. N&3 spotrebié viak pracuje pri teplote 40°, &o je optimélna teplota pre va&sinu syridiel na trhu. Pri vy33ej a niz3ej teplote straca
syridlo svoju G&innost a nevytvara syr.

Ako sa meni davka syridla v zavislosti od objemu pouZitého mlieka?

Davka sa meni v zavislosti od druhu pouzitého mlieka, konkrétne podla jeho pasterizacie. V pripade surového mlieka sa pouziva minimalna davka, pri mlieku

s nizkou teplotou pasterizécie je davka stredna a pri pasterizovanom mlieku je pouZitd maximalna davka. Zvysenie mnoZstva syridla &iastoéne vyrovnava stratu koagula¢nej
schopnosti bielkovin v désledku vy33ej teploty pocas fazy pasterizacie.

éoje kyselina citrénova? Na ¢o sa pouziva? Kde ju zoZenieme?

Kyselina citrénova je najpouzivanejSou potravinarskou prisadou na svete. V prirode sa nachadza v kazdom ovoci, citrusovych plodoch a v mnohych druhoch zeleniny.

V potravinarskom priemysle sa pouziva vo vietkych konzervovanych potravinach ako st ovocné dzemy, kompéty, krémy, ndpoje a dokonca aj vino. Sldzi na okyslenie, pretoze
vytvéra prostredie nehostinné pre rast baktérii a zaroven je antioxidantom, ktory zachovava svetlejiie zafarbenie produktu. V odporiéanych davkach nepredstavuije riziko intolerancif
& alergif. Citrén obsahuje v priemere priblizne 4 g kyseliny citrénovej, €o je mensie mnoZstvo ako je pouZité v receptoch. V syre slizi na zrychlenie prirodzeného procesu skysnutia
mlieka. Ak tvaroh na mozzarellu nema spravne kysld PH, nie je mozné ho formovat. Rovnako nie je moZzné vyrobit ricottu bez kyslej srvatky alebo iného druhu kyseliny, ktora slazi na
spustenie proteinového procesu nazyvaného ,flokulacia“ktory definuje konzistenciu a chut ricotty. Kyselina citrénova sa bezne predava v lekariach, v niektorych supermarketoch,
polnohospodarskych konzorciach alebo predajniach vina.

Co mbze nahradit kyselinu citrénovia?

Kyselinu citrénovd je mozné nahradit citrénovou 3tavou, bielym octom alebo vinnym octom; posledna moznost sa odporiéa z dévodu menej itiplavého zépachu. PouZity ocot musi
mat obsah kyselin najmenej 6% (informacie st uvedené na etikete daného vyrobku).

03









06



D-cheese



08

LEGENDA

[XIXXX]
e0000 00

KLASICKY SYR SO SYRIDLOM (40 °C)

RYCHLY SYR (90°C)

KLASICKY JOGURT(40°C)

7B
=
V
O
\7)
g
4
J
4N
®
5
&



09



- /

Kompaktny a priestorovo dsporny so
stohovatelnymi ko3mi vo vyrobku

-

6 prednastavenych programov:
klasicky, rychly, vegansky syr,
mozzarella, klasicky jogurt, grécky
jogurt

- /

Vhodny na vyrobu chutnych &erstvych
syrov a jogurtov

- /

.

Vnitorny, neprilnavy
a lahko umyvatelny kb3 s objemom 21

Dotykovy ovladaci panel

-

/

Odkvapkavanie syra priamo do
vyrobku

- /

Prislugenstvo: ko3 na grécky jogurt,
k63 na syr, nddoba na klasicky jogurt,
kniha receptov, $pachtla
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1.CERSTVY BIELY
SYR

(objem1,51=320-350¢
na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE

* 1.5 mlieka

* 20 g jemnozrnnej soli
* 5 ml syridla

1. Nalejte mlieko do nddoby spotrebica spolu so solou, dobre
premie3ajte, aby sa sol rozpustila a vlozte kds na syr.

2. Zapnite PROGRAM 1, CLASSIC CHEESE WITH
RENET (Klasicky syr so syridlom)“.

3. Ked'zablika indikator ,DAVKOVAC”, zamiesajte mlieko
$pachtlou a pridajte syridlo zriedené v 15 ml vody. Zastavte
mie3anie v opaénom smere a potvrdte ,OK".

4. Nechajte mlieko 90 minit stat.

5. Ked'zablik4 indikator ,SPACHTLA", rozkr4jajte syr
vytvorenim priblizne 1 cm kociek a potom potvrdte ,OK".

6. Ked'zablika indikator ,PRIDAT”, jednoducho potvrdte
,OK".

7. Ked zablika indiktor .V YBRAT" (ipka hore), opatrne
vytiahnite kg,

nechajte ho odkvapkat a potrvdte ,OK". Po dvoch hodinach
sa na spotrebici zobrazi indikator ,KONIEC®.

8. Potom vyberte syr z ko3a a dajte ho do chladnicky.

9. Skladujte ho zakryty v chladni¢ke maximalne 5 dnf.

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
12

4 -4:30 5 dni

Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RENNET

(Klasicky syr so syridlom)

| terora | cas | NDIKATOR | Tiaciio |
I R B LON

CAS
5

2 hodiny Koniec
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2.PRIMOSALE S
AROMATICKYMI
BYLINKAMI

(objem151=320-350¢g
na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE

* 1.5 mlieka

* 50 g bieleho jogurtu

* 20 g jemnozrnnej soli

* 5 ml syridla

* Cerstvé aromatické bylinky (rukola, paZitka, petrzlen,
bazalka, oregano, atd) alebo semienka ako vlasské orechy,
mandle, piniové orechy, slnenicové, tekvicové, lanové
semienka alebo zmes byliniek a semiacok

1. Nalejte mlieko do n&doby spotrebi¢a spolu s jogurtom a solou, zmes
nechajte rozpustit a vlozte k&3 na syr.

2. Zapnite PROGRAM 1, CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr so syridlom)®.

3. Ked zablika indikator ,DAVKOVAC" , zamiegajte mlieko $pachtiou a
pridajte syridlo zriedené v 15 ml vody. Zastavte miedanie v opa&nom
smere a potvrdte ,OK".

4. Nechajte mlieko 90 minut stat.

5. Ked'zablika indikator ,SPACHTLA", rozkrajajte syr vytvorenim

priblizne 1 cm kociek a potom potvrdte ,OK". '
6. Ked'zablika indikétor ,PRIDAT”, znovu nakrajajte syr vytvorenim CLASS;r(a:bé:'I;E E;QEO\SFF?*MRIIENNET

vlogiek vo velkosti kukuriénych zén, pridajte bylinky alebo susené

ovocie a potvrdte ,OK", alebo iba nakréjajte syr bez pridania prisad a (Klasicky syr so syridlom)
potvrdte ,OK".

7. Ked zablika indikator .V YBRAT" (3ipka hore), opatrne vytiahnite ko,

nechajte ho odkvapkat a potvrdte ,OK". Po dvoch hodinach sa na

spotrebi¢i zobrazi indikator , KONIEC".

8. Potom vyberte syr z koga a dajte ho do chladnicky.
9. Skladujte ho zakryty v chladni¢ke maximalne 5 dni.

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov 2 hodiny Koniec
13




3.CERSTVY SYR
CACIOTTINA

(objem 21=200 Q)

INGREDIENCIE

* 2| plnotu¢ného mlieka
® 50 g Cerstvej smotany
* 75 g jogurtu

* 5 g jemnozrnnej soli

* 5ml syridla

1. Dajte mlieko, smotanu, jogurt a sol' do nddoby spotrebica.
Dobre premiesaite, aby sa vietky prisady rozpustili.

2. Vlozte kb3 na syr.

3. Zapnite PROGRAM 1,CLASSIC CHEESE WITH
RENET (Klasicky syr so syridlom)”.

4. Ked zabliks indikator ,DAVKOVACY, jemnym mie$anim
prilejte 5 ml syridla zriedeného v 15 ml vody. Nasledne zastavte
pohyb mlieka jeho mieganim v opaénom smere, potvrdte ,OK“
a zakryte.

5. Ked' zablika indikator ,,SPACHTLA rozkrajajte syr na kocky
s velkostou priblizne 2 cm a potom potvrdte ,OK".

6. Ked'zabliks indikétor ,PRIDAT”, znovu nakrajajte syr na
velmi malé kisky podobné zrnu p3enice a potvrdte ,OK".

7. Syr musi byt dobre odkvapkany a usadeny na dne ko3a.

8. Ked'zablika indikator VYBRAT* (ipka hore), opatrne
vytiahnite k&3, nechajte ho na 15 mindt odkvapkat, z ¢asu na
&as premieZajte okraje syra, aby ste ulah¢ili odkvapkavanie
srvatky a potvrdte ,OK".

9. Po uplynuti 15 mindt a kontrole 3truktdry tvarohu naplfte
nadobu na jogurt vodou a vlozte ju ako zévazie na syr.
Nechajte tvaroh odkvapkat, kym nezablika indikator
LKONIEC” (celkovo 2 hodiny).

10. Skladujte ho zakryty v chladni¢ke maximalne 7 dni.

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
14

4-4:30 7 dni

Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RENNET
(Klasicky syr so syridlom)

TEPLOTA
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4. SAFRANOVY SYR 9

CACIOTTINA

(objem 21=200 Q)

INGREDIENCIE

* 2| plnotu¢ného mlieka
® 50 g Cerstvej smotany
* 50 g jogurtu

* 0,5 g Safranu

* 5ml syridla

1. Dajte mlieko, smotanu, jogurt a $afran do nadoby spotrebica.
Dobre premiesajte, aby sa prisady rozpustili.

2. Vlozte ko3 na syr.

3. Zapnite PROGRAM 1, CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr so syridlom)®.

4. Ked zabliks indikator ,DAVKOVAC”, jemnym mieanim
pridajte 5 ml syridla zriedeného v 15 ml vody. Potom zastavte
pohyb mlieka jeho mie3anim v opa&nom smere, potvrdte ,OK" a
zakryte.

5. Ked zablika indikator ,SPACHTLA’, rozkréjajte syr na kocky s
velkostou priblizne 2 cm a potom potvrdte ,OK".

6. Ked'zablika indikator ,VYBRAT”, znovu nakr3jajte syr na velmi
malé kasky podobné zrnu psenice a potvrdte ,OK".

7. Syr musi byt dobre odkvapkany a usadeny na dne koa.

8. Ked'zablika indikator VYBRAT* (§ipka hore), opatrne
vytiahnite k&, nechajte ho na 15 mindt odkvapkat, z &asu na &as
premiesajte okraje syra, aby ste ulah&ili odkvapkavanie srvatky a
potvrdte ,OK".

9. Po uplynuti 15 mindt a kontrole 3truktdry syra naplfite nadobu
na jogurt vodou a vloZte ju ako zavaZie na syr, nechajte syr
odkvapkat, pokial' nezablika indikator ,KONIEC” (celkovo 2 Tabulka PROGRAM 1

hodiny).
10. Skladujte ho zakryty v chladni¢ke maximalne 7 dni. CLASSIC CHEESE WITH RENNET
(Klasicky syr so syridlom)

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
15

2 hodiny Koniec




5.SYR
STRACCHINO

(objem 1,51 =400 Q)

INGREDIENCIE

* 1.5 plnotuéného mlieka
* 50 g syra stracchino

* 5 ml syridla

* 10 g jemnozrnnej soli

1. Dajte 1,3 | mlieka do nadoby spotrebi&a, pridajte sol'a dobre
premiesajte. Rozpustite syr stracchino v 200 ml mlieka a
nechajte ho bokom.

2. Pridajte rozpusteny syr stracchino do zvysku mlieka dobre
premie3ajte a vloZte kb3 syr.

3. Zapnite PROGRAM 1,CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr so syridlom)®. 5

4. Ked'zablika indikator ,DAVKOVAC®, jemnym mie$anim
pridajte 5 ml syridla zriedeného v 15 ml vody, potom zastavte
pohyb mlieka jeho miesanim v opaénom smere, potvrdte ,OK" a
zakryte. .

5. Ked'zablik4 indikator ,SPACHTLA" rozkrajajte syr na 2 alebo
4 &asti a potom potvrdte ,OK". _

6. Ked'zablika indikator ,PRIDAT® nevsimajte si to a potvrdte
LOK".

7. Ked' zablika indikator ,,VYBRAT“, zdvihnite k&3 a nechajte ho
odkvapkat do spotrebi¢a. Nasledne potvrdte ,OK" a pockajte,
kym sa rozsvieti indikator ,KONIEC® po uplynuti 2 hodin.

8. Vyberte 2 kusy syra, prelozte ho do skladovacej nadoby a
zakryte.

9. Pred podavanim nechite v chladni¢ke 12 hodin odstat.

10. Syr stracchino bude krémovy po troch diioch odlezania v
chladni¢ke. Skladujte ho maximélne 7 dni.

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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Tabulka PROGRAM 1
CLASSIC CHEESE WITH RE

NNET

(Klasicky syr so syridlom)

TEPLOTA INDIKATOR

b

TLACIDLO




6.GORGONZOLA SR
ZAKLAD SYRA
URCENY NA ZRETIE

(objem 2 1= 450 Q)

INGREDIENCIE

* 2/ plnotu¢ného mlieka
* 100 g syra Gorgonzola
* 50 g jogurtu

* 5ml syridla

* 10 g jemnozrnnej soli

1. Dajte 1,8 | mlieka do nadoby spotrebica, pridajte sol'a dobre
premiesajte.

2. Rozpustite syr Gorgonzola v 200 ml mlieka a odlozte ho bokom.
3. Pridajte rozpusteny syr Gorgonzola do zvysku mlieka,
prepasirujte cez sitko s jemnymi otvormi na rozbitie zrazenin,
dobre premiesajte a vlozte kb3 na syr.

4. Zapnite PROGRAM 1,CLASSIC CHEESE WITH RENET
(Klasicky syr so syridlom)*.

5. Ked zabliks indikator ,DAVKOVAC”, jemnym mieganim prilejte
5 ml syridla zriedeného v 15 ml vody. N&sledne zastavte pohyb
mlieka jeho mie3anim v opa&nom smere, potvrdte ,OK" a zakryte.
6. Ked'zablika indikator ,SPACHTLA", neviimajte si to a potvrdte
LOK*.

7. Ked zabliké indiktor ,PRIDAT”, neviimajte si to a potvrdte
,OK".

8. Ked zablika indikator VYBRAT* (3ipka hore), zdvihnite ko3 a
nechajte ho odkvapkat do spotrebica, potvrdte ,OK" a poZkajte,
kym sa rozsvieti indikator ,KONIEC" a na 2 hodiny posypte syr

solou. Tabulka PROGRAM 1

CLASSIC CHEESE WITH RENNET
(Klasicky syr so syridlom)

Kroky vykonané mimo spotrebica:

9. Otoéte syr v kosi a posolte ho z druhej strany, preneste kb3 so

syrom na chladné miesto (minimalna teplota: +10° - maximalna
teplota +18°) a nechajte ho tam 12 hodin. _
10. Po uplynuti 12 hodin vyberte syr z ko3a a polozte ho na stojan = - —

(napr. rohoz na vyrobu sushi), prikryte ho utierkou a vlozte do
11. Ked'je syr pod jeho vonkajsou kérkou na dotyk makky, je

. . . R L . : Pridat (0]

pripraveny (trva to priblizne 2 alebo 3 dni v zavislosti od teploty). __
12. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 7 dni.

* iba pri priprave syra s bylinkami alebo ochutenych syrov
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7.MILIECNA
RICOTTA

(objem 2 | mlieka = 400 Q)

INGREDIENCIE

* 2 mlieka (plnotucné mlieko pre krémovi
ricottu, polotucné mlieko pre suchsiu ricottu,
vhodné si vietky druhy mlieka)

* 15 g jemnozrnnej soli

* 6 g kyseliny citrénovej

1. Nalejte mlieko do n&doby spotrebica.

2. Pridajte sol; velmi dobre premie3ajte a vloZte k&3 na
syr.

3. Zapnite PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE
(Rychly syr)*“. i y

4. Pri 80° sa rozsvieti indikator ,DAVKOVAC”: pocas
dékladného miesania pridajte kyselinu citrénovd
rozpustend v 15 ml vody. Niektoré kdsky vyplavaji na
povrch.

5. Spotrebi¢ bude pokracovat v zahrievani az na 90° a
kisky syra budd jasne

viditelné. y

6. Ked'zablika indikator ,VYBRAT" (3ipka hore),
opatrne vytiahnite ké3, potvrdte ,OK" a nechajte ho
odkvapkat na 30 mindt, kym nezablika indikator
,KONIEC”. Dajte syr do chladnicky.

7. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 3 dni.

Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA

CAS INDIKATOR

TLACIDLO




8.MASCARPONE

(objem 11 smotany = 500 - 550 ¢
na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE

* 1/ &erstvej smotany

* 5 g cukru

* 6 g kyseliny citrénovej

1. Pridajte do spotrebica k63 na grécky jogurt.

2. Nalejte &erstvi smotanu do ko3a na grécky jogurt a nechajte
rozpustit cukor.

3. Zapnite PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.
4.V priebehu fazy zahrievania sa odport¢a mie$at smotanu na
dosiahnutie rovnomernej teploty.

5. Ked'zablika indikator ,DAVKOVAC” dékladnym miesanim
prilejte kyselinu citrénovi rozriedend v 50 ml vody, potvrdte
,OK" a pokratujte v mie3ani, aby bola zmes hladka.

6. Ked'zablika indikator ,VYBRAT" (3ipka hore), stla¢te tlagidlo
,OK", ale nevyberajte kds. Nechajte zmes vychladndt na izbovi
teplotu (od 6 hodin vy33ie): tento krok sldzi na dalgie zahuste-
nie zmesi a zndsobenie vysledku. Po uplynuti 30 mindit si taktiez
neviimajte indikator ,KONIEC”.

7. Potom kb3 opatrne zdvihnite a nechajte odkvapkat do
spotrebi¢a po dobu 30 mindit.

8. Vlozte k63 s nddobou na spodnej strane na zachytavanie
srvatky do chladni¢ky na dal3ich 6 hodin.

9. Po extrahovani mascarpone ho dobre rozotrite pachtlou,
aby ste tak vyhladili jeho truktdru.

9. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 3 dni.

2-

3:00 6h
+6h

Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA

INDIKATOR
[ st |

TLACIDLO




g.RQZTIERATEEN\'(
KREMOVY SYR

(objem 1,51 =600 - 650 g
na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE

* 1/ &erstvej smotany

* 250 ml &erstvého plnotucného mlieka
* 250 g plnotuéného jogurtu

* 5 g jemnozrnnej soli

* 5 g cukru

* 6 g kyseliny citrénovej

1. Pridajte do spotrebica k&3 na grécky jogurt.

2. Nalejte &erstvi smotanu do kosa na grécky jogurt a nechajte
rozpustit cukor.

3. Zapnite PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)*.
4.V priebehu fazy zahrievania sa odportca miesat smotanu na
dosiahnutie rovnomernej teploty.

5. Ked zabliks indikator ,DAVKOVAC*, doékladnym miesanim
prilejte kyselinu citrénovi rozriedend v 50 ml vody, potvrdte ,OK*
a pokracujte v mie3ani, aby bola zmes hladka.

6. Ked zablika indikastor VYBRAT* (ipka hore), stlacte tlac¢idlo
,OK", ale nevyberaijte ké3, nechajte zmes vychladndt na izbovi
teplotu (od 6 hodin vy33ie): tento krok slGzi na dal3ie zahustenie
zmesi a znasobenie vysledku. Po uplynuti 30 mindit si taktiez
nevsimajte indikator ,KONIEC”.

7. Potom ké3 opatrne zdvihnite a nechajte odkvapkat do
spotrebi¢a po dobu 30 mindit.

8. Vlozte k&3 (s nddobou na spodnej strane) na zachytavanie .,
srvatky do chlgdniéky o doléith 6 hodin ) ’ Tabulka PROGRAM 2

9. Po extrahovani roztieratelného syra ho dobre rozotrite QUICK CHEESE (R)’lchly syr)
$pachtlou, aby ste tak vyhladili jeho $truktdru.
10. Skladujte ho v chladnike maximalne 3 dni.
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10.RYCHLY SYR
BEZ SYRIDLA

(objem 1,2 | mlieka = 220 g)

INGREDIENCIE
* 1.2 | mlieka (vhodné si vietky druhy cerstvého/UHT/bezlaktézového
mlieka)

* 625 g jogurtu (5 pohérov) (smotanovy ako aj nizkotucny)
*5gsoli

1. Dajte do nddoby spotrebi¢a 1,2 | mlieka, sol'a jogurt a vietko
dobre premiesajte.

2. Vlozte kb3 na syr.

3. Zapnite PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.

4. Neviimaijte si blikanie a rozsvietenie indikatora ,DAVKOVAC”;
mézete ho vypndt stlagenim tla¢idla OK. Spotrebi¢ viak bude
pokracovat v spractvani receptu._

5. Ked'zablika indikator V' YBRAT” (sipka hore), vyberte k&% von
a stla¢te tlacidlo ,OK".

6. Nechajte k&% odkvapkat do spotrebica, kym nezablika indikator
,KONIEC" (30 mindit) alebo kym nedosiahnete pozadovand
textdru.

7. Skladujte ho v chladni¢ke maximéalne 5 dni.
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Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA _ INDIKATOR TLACIDLO
[(os [ |



11.RYCHLY SYR BEZ
SYRIDLA SO
STREDOMORSKYMI
BYLINKAMI

(objem 1,2 | mlieka = 220 g)

INGREDIENCIE

* 1.2 | mlieka (vhodné si vietky druhy &erstvého/UHT/be-
zlaktézového mlieka)

* 625 g jogurtu (5 pohérov) (smotanovy ako aj nizkotucny)
*5gsoli

* 1 stricik cesnaku - dobre rozdrveny

* 1 polievkova lyZica suseného oregana

* 1 vetvicka rozmarinu

* 2 listky alvie

* 2 nasekané chili papricky

1. Do nadoby spotrebic¢a nalejte 1,2 | mlieka, pridajte
rozdrveny stricik cesnaku a vietky ostatné prisady.

2. Nasledne do mlieka pridajte jogurt a dobre premie3ajte.

3. Vlozte kb3 na syr. Prisady musia zostat pod kosom
rozdrvené tak, aby bol vyrobok v priebehu varenia zakryty
krytom.

4. Zapnite PROGRAM 2 ,QUICK CHEESE (Rychly syr)“.
5. Ignoruijte blikanie a rozsvietenie indikatora ,DAVKOVAC ;
médzete ho vypniit stla¢enim tlacidla OK. Spotrebi¢ bude
pokracovat v spraciivani receptu.

6. Ked'zablika indikator ,VYBRAT” (3ipka hore), vyberte ko3
von a stlacte tla¢idlo ,OK".

7. Nechajte ko3 odkvapkat do spotrebi¢a, kym nezablika
indikator ,KONIEC" (30 minit) alebo kym nedosiahnete
pozadovanu konzistenciu.

8. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 5 dni.
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Tabulka PROGRAM 2
QUICK CHEESE (Rychly syr)

TEPLOTA INDIKATOR TLACIDLO
(e [ | [0
[ o [ o
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12.TOFU

(objem 21=400-450¢9
na zaklade filtracie)

INGREDIENCIE

* 2| prirodného séjového mlieka (pozrite si zoznam prisad a zvolte
produkt zloZeny iba z vody, séje a soli)

*8gsoli

* 6 g chloridu hore¢natého (nigari)

1. Nalejte mlieko so solou do spotrebica, dobre premiesajte, aby
sa sol'rozpustila a potom vlozte k63 na syr.

2. Zapnite PROGRAM 3 ,VEGAN CHEESE (Vegansky syr)*.
3. Ked'zablik4 indikator ,DAVKOVAC”, pridajte nigari rozpustené
v 15 ml vody a jemne zamie3ajte do mlieka. Nasledne zastavte
pohyb mlieka jeho mieZanim v opagnom smere.

4. Potvrdte ,OK" a po&kajte 10 mindt na vyplavanie a zhutnenie
mlie¢nej zrazeniny.

5. Ked'zablika indikator VYBRAT* (3ipka hore), pomaly zdvihnite
k3, poloZte ho na stojan a nechajte dobre odkvapkat, pozbierajte
&asti zrazeniny z nadoby spotrebica, pridajte ich do ko3a a
potvrdte ,OK".

6. Po uplynuti 15 mindtove; filtracie naplfite jogurtovy pohar
vodou a polozte ho na mlie¢nu zrazeninu tak, aby ste ju stlacili.
Nasledne potvrdte ,OK" a rozsvieti sa indikator ,KONIEC" .
Nechajte vyrobok filtrovat 2 hodiny.

7. Vyberte zévaZie a pomocou dodavanej $pachtle oddelte tofu zo
stran ko3a. Pomocou ruky otocte kés a tofu vyberte.

8. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 5 dni.
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Tabulka PROGRAM 3
VEGAN CHEESE (Vegansky syr)

TEPLOTA INDIKATOR | TLACIDLO
I I R

Vybrat z ko3a

e |
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13.SYR RICOTTA
BEZ MLIEKA

(objem 2 | mlieka = 400 @)

INGREDIENCIE

* 2| bezlaktézového mlieka (vhodné si vietky
druhy Eerstvého/ UHT/bezlaktézového/
odstredeného mlieka)

* 7 g jemnozrnnej soli

* 6 g kyseliny citrénovej

1. Rozpustite kyselinu citrénovi v 15 ml vody.

2. Nalejte mlieko do nadoby spotrebica, pridajte sol'a
dobre premiesajte. Nasledne vlozte kds na syr.

3. Zapnite PROGRAM 3 VEGAN CHEESE
(Vegansky syr)“. i ;

4. Ked'zablika indikator ,DAVKOVAC®, mlieko
zamie3ajte a nalejte kyselinu citrénovd. Potom
zastavte pohyb mlieka jeho mieZanim v opa¢nom
smere.

5. Nechajte zrazeninu vyplévat v priebehu 10 mindt a
ked'zablika indikator ,VYBRAT”, pomaly zdvihnite k63
a nechajte ho odkvapkat do spotrebica.

6. Nasledne potvrdte ,OK* a pockajte 15 mindit, kym
neza¢ne blikat indikator ,KONIEC”.

7. Nechajte syr odkvapkat, pokial' nebude mat ricotta
pozadovani textdru.

8. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 3 dni.
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Table PROGRAM 3
“VEGAN”

TEPLOTA INDIKATOR
I

I
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14.KREMOVY KOZIi

SYR

(objem 2 | mlieka = 350 Q)

INGREDIENCIE

* 2 [ kozieho mlieka (méZe byt Eerstvé alebo trvanlivé,
plnotuéné alebo odstredené, konecny vysledok sa zmeni
minimélne)

* 5 g kyseliny citrénovej

1. Napl#ite nddobu spotrebi&a 2 | kozieho mlieka.

2. Vlozte ko3 na syr.

3. Zapnite PROGRAM 3 VEGAN CHEESE (Vegansky syr)".
4.V priebehu fazy zahrievania mlieka, méze byt uzito&né mie3at
zmes na zaistenie rovnomernej teploty, ale nie je to nevyhnutné.
5. Ked'zablika indikator ,DAVKOVAC “, rozpustite kyselinu
citrénovi v 50 ml vody, za&nite mlieko pomaly mie3at a postupne
prilievajte kyselinu. Okamtite sa vytvoria velmi tenké vlogky
zrazeniny.

6. Stlacte tlacidlo ,OK". ;

7. Ked'zablika indikator ,VYBRAT”, budi vlo¢ky zrazeniny
kompaktné, potvrdte ,OK". Nasledne pomaly vyberte k&3 a
nechajte ho odtiect do spotrebi&a, kym Gplne nevychladne.

8. Po vychladeni je mozné kozi syr spracovat mokrymi rukami,
vdaka Eomu méZzete ziskat tradiéné tvary. Taktiez mézete naplnit
silikénové formy na dosiahnutie réznych tvarov. Kozi syr mézete
obohatit aromatickymi bylinkami alebo korenim, jeho rozvalkanim
po nasekanych aromatickych bylinkach alebo naplnenim dna
silikénovych foriem.

9. Skladujte ho v chladni¢ke maximélne 5 dni.
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Tabulka PROGRAM 3
VEGAN CHEESE (Vegansky syr)

TEPLOTA (@S INDIKATOR TLACIDLO

Izbova
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15.MOZZARELLA

(objem 21=240g)

INGREDIENCIE

* 2| plnotu¢ného mlieka

* 3 g kyseliny citrénovej
*0,5dl vody

* 50 g plnotu¢ného jogurtu
* 5ml syridla

* 10 g soli

Pre lepsie pochopenie jednotlivych krokov receptu, odpori¢ame navitivit nadu
webovi stranku www.ariete.sk, www.arieteitaly.cz alebo na$ YouTube kanal (vzdy.cz),
kde najdete video recept nielen na pripravu mozzarelly.

Kroky vykonavané mimo spotrebiéa:

1. V 3alatovej mise rozpustite 10 g soli v 11 vody.

2. Rozpustite kyselinu citrénovi v 0,5 dI studenej vody.

Kroky vykonavané v spotrebici:

3. Pridajte studené mlieko s jogurtom do nadoby spotrebica a dobre ho rozpustite.

4. Po&as mie3ania mlieka 3pachtlou pridajte vietok roztok kyseliny citrénovej a vlozte
ko3 na syr.

5. Zapnite PROGRAM 4 ,MOZZARELLA".

6. Rozpustite syridlo v 0,5 dl vody.

7. Pri dosiahnuti teploty 40° a rozsvietenf indikatora ,DAVKOVAC”, zaénite miesat
mlieko $pachtlou a pridajte syridlo. Pokragujte v miesani 5 sekind a potom zastavte
pohyb mlieka jeho mieZanim v opagnom smere.

8. Potvrdte ,OK", spotrebi¢ prikryte a nechajte mlieko zrazat 1 hodinu.

9. Ked'zablika indikator ,SPACHTLA’, odstrafite polovicu srvéatky pomocou naberagky
a nareZte syr na priblizne 4 cm kocky.

10. Potvrdte ,OK" a pockajte 30 mindit.

11. Ked'zabliks indikétor ,SPACHTLA’, pomocou dodévanej $pachtle alebo metlicky
nareZte syr na male, priblizne 1 cm kdsky.

12. Potvrdte ,OK" a po¢kajte 15 mindit.

13. Ked'zablika indikator ,VYBRAT® (3ipka hore), opatrne vyberte k&3, nechajte ho
odtiect do naddoby v trvani 30 minit.

14. Ked'zabliks indikator MANUALNE® (ruéne), polozte kd na syr na pracovny stdl,
pomocou nabera&ky vymefite srvatku v spotrebici za 11 studenej vody bez toho, aby
ste odpojili spotrebi¢ a potvrdte ,OK". Pri vymene vody nie je potrebné nadobu
umyvat, sta&f ju vyprazdnit.

15. Rozdrvte syr rukami na pracovnom stole a nechajte ho v kosi na syr.

16. Ked'zablika indikator  MANUALNE* (rugne), voda dosahuije teplotu 90°. Ponorte
k6% na syr s mozzarellou na 3 sekundy a nasledne vyberte. Tento postup opakuijte
niekol'kokrét a po trefom pokuse zaénite mie3at pomocou dreveného valeeka.
Pokracujte v ponarani a vyberte ho vtedy, ked' dosiahne textdru zuvacky a bude hladky
a lahko spracovatelny.

17. Ponorte syr a ponechajte ho vo vode, postupne ho extrahujte pomocou vhodnych
nastrojov (napr. naberacky), aby ste zabranili priamemu kontaktu s hortcou vodou a
pokdste sa ho spracovat do gulatého tvaru.

18. Po nakrajant, vlozte mozzarellu do $aldtovej misy s vodou a solou. Nasledne pridajte
[ad. Potvrdte ,OK" pre ukon&enie programu: rozsvieti sa indikator ,KONIEC".

19. Mozzarella je pripravena. Aby ste predisli gumovitému efektu, nechajte ju
odpoéivat v jej tekutine a skladujte ju v chladnicke 4 - 5 dni.
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3  odkvapkanie 5dni

Tabulka PROGRAM 4
MOZZARELLA

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 4 +(®)
40° Davkovaé Ok
40° 1 hodina Spachtfa Ok
40° 30 mint Spachtla Ok

15 mindt Vybrat z kosa Ok

30 minat Ruéne Ok

Studena voda Ok

85° Ruéne Ok
Koniec




16.STRACCIATELLA

(objem 2 | mlieka = 250 g)

INGREDIENCIE

* 2| plnotu¢ného mlieka

* 3 g kyseliny citrénovej
*0,5dl vody

* 50 g plnotu¢ného jogurtu
* 5 ml syridla

* 50-75 ml &erstvej smotany
* 3 g jemnozrnnej soli

Kroky vykonavané mimo spotrebica:
1. Rozpustite kyselinu citrénovd v 0,5 dl studenej vody.

Kroky vykonavané v spotrebici:

2. Pridajte studené mlieko s jogurtom do nddoby spotrebi¢a a dobre premiesajte. 3.
Po&as miegania mlieka 3pachtlou pridajte vietok roztok kyseliny citrénovej a

vlozte k6% na syr.

4. Zapnite PROGRAM 4 ,MOZZARELLA".

5. Rozpustite syridlo v 0,5 dl vody.

6. Pri dosiahnuti teploty 40° a ked'zablika indikator ,DAVKOVAC”, zagnite miesat
mlieko $pachtlou a pridajte syridlo. Pokragujte v miesani 5 sekind a potom zastavte
pohyb mlieka jeho mieSanim v opagnom smere.

7. Potvrdte ,OK", spotrebi¢ prikryte a nechajte mlieko zrazat 1 hodinu.

8. Ked zabliks indikator ,SPACHTLA, odstréfite polovicu srvatky pomocou
naberacky a narezte syr na priblizne 4 cm kocky.

9. Potvrdte ,OK" a po¢kajte 30 mindit.

10. Ked'zablika indikator ,SPACHTLA’, pomocou dodévanej $pachtle alebo pomocou
metli¢ky narezte syr na malé priblizne 1 cm kasky.

11. Potvrdte ,OK", a po&kajte 15 minit.

12. Ked'zablika indikator VYBRAT”, opatrne vyberte kd%, nechajte ho odtiect do
nadoby v trvani 30 mindt.

13. Ked zablika indikator ,MANUALNE®, polozte k5 na syr na pracovny stél,
pomocou naberagky vymefite srvatku v spotrebici za 11 studenej vody bez toho, aby
ste odpojili spotrebi¢ a potom potvrdte ,OK". Pri vymene vody nie je potrebné
nadobu umyvat, sta&f ju vyprazdnit.

14. Rozdrvte tvaroh rukami na pracovnom stole a nechajte ho v kosi na syr.

15. Zastavte program pripravy, pretoze nasleduijtice fazy nie si potrebné.

Kroky vykonavané mimo spotrebica:

16. Do misy zo spotrebica pridajte sol'a &erstvi smotanu a dékladne premiesajte.

17. Do tej istej misy pridajte produkt vytvoreny v B-cheese a dobre zamieZajte.

18. Stracciatellu nechajte zakrytd v chladnicke 4 - 5 dnf.
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Tabulka PROGRAM 4

[(YYYXY)

5 dni

MOZZARELLA

TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 4+ (®)
40° Davkovac Ok
40° 1hodina Spachtla OK
40° 30 mindt Spachtla Ok

15 mindt Vybrat z kosa OK
30 mindt Ruéne l;i%g’f:nqij




17 TRADICNY
JOGURT

(objem 1,51 =900/1 kg na
zaklade casu filtracie)

INGREDIENCIE

* 1/ mlieka (je mozné pouZit vSetky druhy mlieka - kravské, kozie,
ov¢ie, byvolie, plnotucné alebo odstredené, Cerstvé alebo UHT)
* 125 g jogurtu (1 pohér) alebo susené mliecne jogurtové enzgmy

1. Dajte mlieko a jogurt do vhodnej nddoby na jogurt, premiesajte
a zatvorte pomocou dodavaného veka.

2. Dajte nddobu na jogurt do spotrebi¢a, zapnite PROGRAM 5
+JOGURT” poé&kajte 12 hodin.

3. Ked'sa rozsvieti indikator ,KONIEC®, vyberte jogurt zo
spotrebia a skladujte v chladnike 6 dni. Stary jogurt je mozné
pouzit na vyrobu nového jogurtu. Vegansky jogurt je mozné ziskat
jednoduchym nahradenim mlieka a jogurtu rastlinnym napojom
(séjovy, kokosovy, ovseny, ryzovy, atd’) a séjovym jogurtom.

Tabul'ka PROGRAM 5
YOGHURT (JOGURT)
TEPLOTA CAS INDIKATOR TLACIDLO
Izbova Prog. 5 + @
40° 12 hodin Koniec
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18.GRECKY JOGURT

(objem 1,5 | = 900/1 kg na zaklade
Casu filtracie)

INGREDIENCIE

* 1.5 mlieka (je mozné pouzit vietky druhy mlieka - kravské, kozie,
ovcie, byvolie, plnotué¢né alebo odstredené, &erstvé alebo UHT)

* 190 g jogurtu (1 a 1/2 pohdra jogurtu) alebo susené mliecne
jogurtové enzymy

1. Vlozte dodéavany ké3 na grécky jogurt do nadoby spotrebica,
potom nalejte mlieko a jogurt a vietko dobre premiesajte, aby sa
jogurt rozpustil. .

2. Zapnite PROGRAM 6 ,GRECKY JOGURT" a po&kajte
priblizne 12 hodin. ;

3. Ked'zablika indikator VYBRAT”, potvrdte ,OK" a opatrne
vyberte ké3. Nechajte ho odkvapkat do nadoby, kym sa nerozsvie-
ti indikator ,KONIEC*

a pockajte 30 mindt alebo kym nebude dosiahnuta pozadovana
konzistencia.

4. Vyberte kb3 zo spotrebi¢a, nechajte grécky jogurt vo vnditri a
dajte ho do 3alatovej misy. Pokuste sa nechat trochu priestoru pod
ko%om a vlozte ho do chladnic¢ky, kym nedosiahnete pozadovand
konzistenciu.

5. Pomocou 3pachtle vyberte grécky jogurt z ko3a a dobre ho
premiesajte, pre ziskanie rovnomernej textdry.

6. Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 6 dni.

29




[YXXXX)

33233 32
3383333

19.RASTLINNY G
GRECKY JOGURT

(objem 1,5 | = 900 g na zaklade
casu filtracie)

INGREDIENCIE

* 1.5/ rastlinného napoja (je mozné pouzit vietky druhy
rastlinnych ndpojov - séjovy, ryZovy, kokosovy, ovseny, atd’, bez
prisad)

* 190 g (1 a 1/2 pohéra jogurtu) rastlinného jogurtu alebo susené
mlie¢ne jogurtové enzymy

1. Vlozte dodavany kb na grécky jogurt do nadoby spotrebica.
Potom nalejte mlieko a jogurt a vietko dobre premiesajte, aby sa
jogurt rozpustil. A

2. Zapnite PROGRAM 6 ,GRECKY JOGURT” a po¢kajte
priblizne 12 hodin. 5

3. Ked'zablika indikator ,VYBRAT® (3ipka hore), stlacte tlacidlo
,OK" a opatrne vyberte ké3. Nasledne ho nechajte odkvapkat do
naddoby, kym sa nerozsvieti indikator ,KONIEC® a pockajte 30
mindt alebo kym nedosiahnete pozadovani konzistenciu.

4. Vyberte kb3 zo spotrebia a nechajte grécky jogurt vo vntri.
Nasledne ho dajte do 3alatovej misy. Pokuste sa nechat trochu
priestoru pod ko%om a vloZte ho do chladni¢ky, kym nedosiahnete
pozadovani konzistenciu.

5. Pomocou 3pachtle vyberte grécky jogurt z ko3a a dobre ho
premiesajte pre ziskanie rovhomernej textdry.

6.Skladujte ho v chladni¢ke maximalne 6 dni.

Tabulka PROGRAM ¢
GREEK YOGHURT (Grécky jogurt)
TEPLOTA CAS INDIKATOR | TLACIDLO
Izbova Prog. 6 + @
40° 12 hodin Vybrat z ko3a Ok
30 minat Koniec

30



20.TZ!-\TZIKI
OMACKA
(s Gréckym jogurtom)

INGREDIENCIE

* 500 g Gréckeho jogurtu (Zivo&isneho alebo rastlinného)

* 1 uhorka

* 2 striciky cesnaku

* 20 g méaty (méZete pouZit petrZlen, bazalku, paZitku, divoky
fenikel)

e 1 citrén

* 5 g jemnozrnnej soli

* 50 g olivového oleja

1. Do 3alatovej misy dajte Grécky jogurt.

2. Uhorku dékladne umyte a nastrihajte ju aj so 3upkou. Po jej
nastrdhani ju dobre stlaéte v rukach a vytladte z nej 3tavu, ktord
pridajte do jogurtu.

3. Pretlacte striciky cesnaku alebo ich jemne nasekajte a pridajte
do jogurtu.

4. Rozdrvte aromatické bylinky a dajte ich do jogurtu.

5. Pridajte sol, olej a citrénovd $tavu.

6. Prisady dékladne premie$ajte, aby sa zjednotili.

7. Pred podavanim nechajte IGhovat 2 hodiny a vysledni omacku
skladujte v chladni¢ke 2 dni.

31

TTTTTT

33233 32
3383333

6 dni




D-cheese



