Kefirko cheese maker - nadoba na vyrobu syra

Cheese maker pro snadnou a rychlou pfipravu domaciho syra

Pouzijte mlécny kefir k pfipravé kefirového syra pfes noc bez syrarskych kultur. Nebo si pfipravte
rizné jiné syry, napfiklad mascarpone, mozzarellu, ricottu apod.

Soucasti vyrobku

Horni vicko Sklenéna nadoba

Zajisténi horniho
vi¢ka na prstenci
zabranuje vniknuti
necistot béhem
scezovani. Zaroven
drzi pruzinu na misté
pfi pouZiti pro tvrdsi

PFi scezovani syra syrovatka
odkape do nadoby, zatimco v
sitku zlistane uzite¢na
tvarohova/syrova hmota plna
bilkovin, kterou Ize pouzit jako
Cerstvy napoj nebo v mnoha
receptech.

Sitko

Optimalni hustota sitka
zajiStuje stabilni scezovani
syra. Pevné bocni vyztuhy
pomahaji snadno vytfepat
dokonale vytvarovany syr.

Pritlacény disk a
pruzina

Pouzijte disk
pfipevnény Kk pruziné
k zatlaCeni syra dolu
rovnomérnym
tlakem. Syrovatka se
: tak Iépe oddéli a
pfipravite tvrd$i a sussi syr.
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Objem

Bioplast se pouziva k vyrobé vSech plastovych dil. To znamena, Ze jsou vyrobeny z
organického materialu, coz Cini jejich vyrobu Setrnéjsi k zivotnimu prostredi.

Muzete pfipravit 100-200 g kefirového syra pfi pouziti 600 ml mlééného kefiru a 200—400 g syra v
jedné velké sklenici pfi pouziti 1000 ml mlééného kefiru.

e Pred prvnim pouzitim umyjte vSechny €asti teplou mydlovou vodou. Ujistéte se, ze jste myci
prostiedek dukladné oplachli.

e Po pouziti sitko jemné vycistéte. Mohou na ném zustat zbytky suSeného syra. K ¢isténi muzete
pouzit mékky kartacek.

e Nepouzivejte ostré pfedméty se sitkem, monhli byste jej poskodit.

e Pro nejlepsi vysledky se doporucuje ruéni myti vSech ¢asti.

o Oddélte pfitlaénou pruzinu od disku pro snazsi Cisténi.

¢ Nylonovy kos sitka ma pevny plastovy ram, diky kterému je stabilnéjsi a snadnéji se s nim
manipuluje. Pouziti sily a stlaCovani sitka muze vést k deformaci a poskozeni sitka.

e Pouziti kofeni a ovoce mlze vést ke zbarveni nylonového sitka, které nelze odstranit pouze
jednim mytim. To muze ovlivnit kone¢ny vysledek a chut nové davky syra.
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Cheese maker se pouziva ke scezovani syra a oddéleni syfeniny od syrovatky. Syfenina musi byt
dostate¢né husta, aby sitkem neprotekla. To znamena, Ze mléko musi byt nejprve srazené.

K vyrobé kefirového syra potfebujete mlécny kefir. Kefir se vyrabi z mléka a mlé€nych kefirovych zrn.
Jakmile zrna vyjmete, muzete mléény kefir nalit do vyrobniku syra.

Recept na kefirovy syr

1. Nalijte kefir do sitka v sestaveném cheese makeru.
Prikryjte hornim vickem.

2. Vlozte cheese maker do lednice, aby se dal$i kvaseni zpomalilo. Nechte ho
zde po pozadovanou dobu, idealné pfes noc, tedy pfiblizné 12 hodin, aby se
syr scedil a ziskal pozadovanou hustotu. Cim hust$i syr chcete, tim déle jej
nechte scezovat. Kdyz se syr usadi po stranach sitka, mazete jej ocistit a
promichat Izici.

3. Po podate¢nim scezeni mlzete pouzit pfitlaénou pruzinu s diskem. Tim se
ze syra vytlaCi jesté vice tekutiny. Pfipevnéte disk na kulaty vystupek na
spodni strané horniho vicka a opatrné vicko pfipevnéte k prstenci.

4. Jakmile dosahnete pozadované struktury syra, vyjméte sitko z nadoby
spolecné se syrem uvnitf. PoloZte jej na tacek s hornim vickem, vyjméte
sitko ze sitkového koSe a otocte jej dnem vzhuru nad talif, abyste syr
vyklopili.

5. Poté mizete syr ochutit nebo pouzit v receptech. Ochutit jej muzete
pridanim Cerstvého &i suSeného ovoce, ofechd, medu, bylinek, kofeni podle
vlastniho vybéru a pfipravit si jej tak, jak ho mate radi.

Cim déle se kefir scezuje, tim su$si a hustsi syr bude. Toto jsou obecna doporuéeni pro dobu
scezovani. Upozornujeme, Ze konzistence syra zavisi také na jednotlivych surovinach a teploté.

¢ Neékolik hodin pro hustsi kefir, ktery Ize pouzit jako dip.
e Pfes noc pro krémovy syr.
e 1-2 dny pro polotvrdy syr.
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Tipy

e Pouzijte horni vicko jako tacek pro sitko, kdyz syr vyjimate.

e Bé&hem scezovani se syrovatka shromazduje ve sklenici. Pokud se hladina syrovatky zvysi az ke
spodnimu okraji sitka, muze byt nutné ji vylit.

e P¥i pouziti pruziny budte opatrni pfi otevirani vicka, protoze pruzina muaze vi¢ko rychle vytlacit
nahoru.

Smetanovy syr pfipraveny ve vyrobniku syra mazete jist ihned, ochuceny nebo Cisty. Nize najdete
nékolik napadl na dochuceni, se kterymi mizete experimentovat.

Sladké

o Cerstvé nebo susené ovoce: nakrajené jahody, maliny, bortivky, mango, hrozny nebo cokoli podle
chuti.

e Med, arasSidové maslo, mandlové maslo, Cokoladova pomazanka, javorovy sirup — samostatné
nebo v kombinaci s ovocem.

e Ofechy: vlasské ofechy, liskové ofechy, mandle, arasidy apod.

Slané

e Sl a/nebo Cerny pepfr Ize pfidat téméf do kazdé slané kombinace.

o Kofeni a bylinky, mleté nebo nasekané: oregano, bazalka, kmin, seminka, koriandr, rozmaryn,
kurkuma, pazitka apod.

o Nakrgjena zelenina: rajCata, okurky, zelené nebo Cervené papriky, mrkev, chilli, Spenat, esnek,
olivy apod.

Priprava kavy a caje

Cheese maker Ize pouzit pro pfipravu €aje a kavy. Méjte na paméti, ze do studené sklenice nesmite
nalévat vrouci tekutiny, protoze sklo mize prasknout. Cheese maker je vhodny také pro pfipravu
studené kavy. Stadi pfidat kavu do sitka, zalit mletou kavu vodou a nechat louhovat 12 hodin nebo
déle.

Priprava rostlinného mléka

Nadobu pouzijte k namaceni seminek, ofechll nebo obilovin pro pfipravu rostlinného miéka bez
mlécnych slozek. Pomoci sitka miizete rozmixovanou smés rychle scedit. Pouzijte pfitlaénou pruzinu
s diskem a stlatenim duziny z mléka vytlacte veSkerou tekutinu.

Tekutina, ktera pfi vyrobé kefirového syra odkapava do sklenice, je syrovatka. Obsahuje mnoho
prospésnych bakterii a je plna bilkovin. Nevyhazuijte ji. Pouzijte ji do rznych recepti nebo smoothie.
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