Kefirko cheese maker - nadoba na vyrobu syra

Cheese maker nadoba na jednoduchu a rychlu pripravu domaceho syra

Pouzite mlie¢ny kefir na pripravu kefirového syra cez noc bez syrarskych kultur. Alebo si pripravte
rézne iné syry, napriklad mascarpone, mozzarellu, ricottu a pod.

Sucasti vyrobku

Horné viecko Sklenena nadoba

Pri cedeni syra srvatka
odkvapka do nadoby, zatial ¢o
v sitku zostane uzito¢na
tvarohova/syrova hmota pina
bielkovin, ktord mozno pouzit
ako Cerstvy napoj alebo v
mnohych receptoch.

Zaistenie horného
vie€ka na prstenci
zabranuje vniknutiu
necistot poCas
cedenia. Zaroven drzi
pruzinu na mieste pri
pouZziti na tvrdSi syr.

Pritlaény disk a Sitko
pruzina

Optimalna hustota sitka
Pouzite disk zaistuje stabilné cedenie
pripevneny k syra. Pevné boc¢né vystuhy
pruzine na pomahaju fahko vyklopit

zatlaCenie syra dokonale vytvarovany syr.

nadol rovhomernym
: - tlakom. Srvatka sa

tak lepSie oddeli a pripravite tvrdsi a suchS§i

Syr.
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Objem

Bioplast sa pouziva na vyrobu vSetkych plastovych dielov. To znamenad, Ze su vyrobené z
organického materialu, o robi ich vyrobu SetrnejSou k Zivotnému prostrediu.

Mézete pripravit 100—200 g kefirového syra pri pouziti 600 ml mlieCneho kefiru a 200-400 g syra v
jednej velkej sklenenej nadobe pri pouziti 1000 ml mlieéneho kefiru.

e Pred prvym pouzitim umyte vSetky €asti teplou mydlovou vodou. Uistite sa, Ze ste umyvaci
prostriedok dokladne oplachli.

e Po pouziti sitko jemne vy istite. M6zu na nom zostat’ zvySky zaschnutého syra. Na Cistenie
mdzete pouzit makkua kefku.

o Nepouzivajte so sitkom ostré predmety, mohli by ste ho poskodit.

o Pre najlepSie vysledky sa odporuc¢a ruéné umyvanie vSetkych Casti.

o Oddelte pritlaénu pruzinu od disku na jednoduchsie Cistenie.

o Nylonovy k&S sitka ma pevny plastovy ram, vdaka ktorému je stabilnejsSi a lahSie sa s nim
manipuluje. Pouzitie sily a stlaganie sitka méze viest k deformacii a poSkodeniu sitka.

o Poutzitie korenia a ovocia mbze viest k zafarbeniu nylonového sitka, ktoré nemozno odstranit
iba jednym umytim. To mbze ovplyvnit koneény vysledok a chut novej davky syra.
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Cheese maker sa pouziva na cedenie syra a oddelenie syreniny od srvatky. Syrenina musi byt
dostatoCne husta, aby nepretiekla cez sitko. To znamena, Ze mlieko musi byt najprv zrazené.

Na vyrobu kefirového syra potrebujete mlieCny kefir. Kefir sa vyraba z mlieka a mlieCnych kefirovych
zfn. Ked zrna vyberiete, mézete mlieCny kefir naliat’ do vyrobnika syra.

Recept na kefirovy syr

] 1. Nalejte kefir do sitka v zostavenom cheese makeri. Prikryte hornym
vieCkom.

2. Vlozte cheese maker do chladni¢ky, aby sa dalSie kvasenie spomalilo.
Nechajte ho tam po pozadovany €as, idedlne cez noc, teda priblizne 12
hodin, aby sa syr scedil a ziskal poZadovanu hustotu. Cim hustejsi syr
chcete, tym dlhSie ho nechajte cedit. Ked sa syr usadi po stranach sitka,
mdzete ho odistit' a premiesat’ lyzicou.

3. Po pociatoénom scedeni mbzete pouzit pritlacnu pruzinu s diskom. Tym sa
zo syra vytlaci eSte viac tekutiny. Pripevnite disk na okruhly vystupok na
spodnej strane horného vieCka a opatrne viecko pripevnite k prstencu.

4. Ked dosiahnete pozadovanu Struktaru syra, vyberte sitko z nadoby spolu so
» syrom vo vnutri. Polozte ho na tacku s hornym vieCkom, vyberte sitko zo
sitkového ko8a a oto€te ho hore dnom nad tanier, aby ste syr vyklopili.

5. Potom mdzete syr dochutit’ alebo pouzit’ v receptoch. Dochutit ho mbzete
pridanim Cerstvého €i suSeného ovocia, orechov, medu, byliniek, korenia
podla vlastného vyberu a pripravit' si ho tak, ako ho mate radi.

Cim dihsie sa kefir cedi, tym suchsi a hustejsi syr bude. Toto st véeobecné odporuéania pre éas
cedenia. Upozorfiujeme, Ze konzistencia syra zavisi aj od jednotlivych surovin a teploty.

¢ Niekolko hodin na hustejsi kefir, ktory mozno pouzit' ako dip.

e Cez noc na krémovy syr.
e 1-2 dni na polotvrdy syr.
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Tipy

Pouzite horné vieCko ako tacku na sitko, ked syr vyberate.

Pocas cedenia sa srvatka zhromazduje v sklenenej nadobe. Ak sa hladina srvatky zvysi az k
spodnému okraju sitka, méze byt potrebné ju vyliat.

Pri pouziti pruziny budte opatrni pri otvarani vie€ka, pretoZe pruzina méoze viecko rychlo
vytlacit nahor.

Smotanovy syr pripraveny vo vyrobniku syra mézete jest ihned, ochuteny alebo Eisty. NiZSie najdete
niekolko napadov na dochutenie, s ktorymi mézete experimentovat.

Sladké

Cerstvé alebo susené ovocie: nakrajané jahody, maliny, ucoriedky, mango, hrozno alebo
Cokolvek podfa chuti.

Med, arasidové maslo, mandlové maslo, ¢okoladova natierka, javorovy sirup — samostatne
alebo v kombinacii s ovocim.

Orechy: vlasské orechy, lieskové orechy, mandle, arasidy a pod.

Sol a/alebo Cierne korenie mozno pridat takmer do kazdej slanej kombinacie.

Korenie a bylinky, mleté alebo nasekané: oregano, bazalka, rasca, semienka, koriander,
rozmarin, kurkuma, pazitka a pod.

Nakrajana zelenina: paradajky, uhorky, zelena alebo ervena paprika, mrkva, Cili, Spenat,
cesnak, olivy a pod.

Priprava kavy a ¢aju

Cheese maker mozno pouzit na pripravu ¢aju a kavy. Majte na pamati, ze do studenej sklenenej
nadoby nesmiete nalievat’ vriace tekutiny, pretoze sklo méze prasknut. Cheese maker je vhodny aj na
pripravu studenej kavy. Staci pridat kavu do sitka, zaliat mletd kavu vodou a nechat’ luhovat’ 12 hodin
alebo dlhsie.

Priprava rastlinného mlieka

Nadobu pouzite na namacanie semienok, orechov alebo obilnin na pripravu rastlinného mlieka bez
mlie¢nych zloziek. Pomocou sitka mézete rozmixovanu zmes rychlo scedit. Pouzite pritlaéna pruzinu
s diskom a stlacenim duziny z mlieka vytlacte vSetku tekutinu.

Tekutina, ktora pri vyrobe kefirového syra odkvapkava do sklenenej nadoby, je srvatka.
Obsahuje mnoho prospesnych baktérii a je plna bielkovin. Nevyhadzuijte ju. Pouzite ju do réznych
receptov alebo smoothie.
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