Stante se pravym Italem! Vyrobte si domaci mozzarellu

Mozzarellu - italsky syr - ktery se v originale vyrabi z buvoliho mléka, ma rad asi kazdy.
Pokud se chcete blysknout pred rodinou nebo prateli, virhnéte se na vyrobu domaciho
italského syra. Je to snadné a chut je delikatni.

MLEKO

Aby se mozzarella povedla na jednicku, je treba vénovat vybéru mléka velkou pozornost. Vybirejte
mléko idealné rovnou od kravicek - tedy z nejblizsi farmy nebo statku. Naprosto tabu jsou
mléka upravovana a pasterizovana - napriklad trvanlivda mléka. Ta uz v sobé neobsahuji zadné
Zivé kultury, které jsou pro domaci syr nezbytné.

SYRIDLO

Syridlo se do syru pridava proto, aby zhrudkovatél - tedy aby se z mléka zacala oddélovat
syrovatka. Syridlo sezenete na internetu nebo v domécich potrebach.



KYSELINA CITRONOVA

Domaéci mozzarella se neobejde také bez treti dulezité prisady, kterou je kyselina citréonova. Ta se
nachéazi v hojném mnozstvi také v citrusech, teoreticky ji tedy muzete nahradit citronovou stavou.

Do mléka ji muzete pridat v praskovém stavu, nebo ji predem rozmichat v trosce vody.

Domaci mozzarella recept

Co budete potrebovat?

e 3 litry cerstvého mléka z farmy
* % Cajové 1zicky mlékarenského syridla
* 1,5 1zi¢ky kyseliny citréonové (koupite v drogerii)

e teplomér
Postup:

1. V hrnci si zahrejte mléko a rozmichejte v ném metlickou kyselinu citréonovou.

2. Nyni si vezméte na pomoc teplomér a mléko zahrejte na 38 stupnu. Jakmile teplota dosahne
této hodnoty, do hrnce nalijte syridlo a kratce promichejte. Hrnec zakryjte polickou a nechte
stat, plamen vypnéte.

3. Nyni musite pockat, dokud syridlo nezacne z mléka oddélovat syrovatku. Muze to trvat
nékolik minut az hodinu. Proto budte trpélivi.

4. Poté si mozzarellu jesté v hrnci prekrajejte na Ctverecky, aby se s ni 1épe pracovalo. Scezeny
syr premistéte do dostatecné velké misy a prilijte asi hrnek vody. Doméci mozzarella se ted
musi ru¢né vytvarovat. Proto syr hnéteme a tvarujeme.

5. V pripadé potreby si prilijeme dal$i hrnec horké vody a ze syra vytvarujeme stredné velké
kulicky. A domaci mozzarella je na svété!

]
TIP:

Pokud mate hrnec nebo velkou panev ve Ctvercovém tvaru, pouzijte ji, mozzarella se vam bude
pak lépe porcovat.

Jak mozzarellu uchovavat?

Existuji dva zpusoby, jak mozzarellu uchovavat:

» Hotové syrové koule vlozte do studené vody, kterou jste osolili. Pokud syr nekontaminujete
bakteriemi, v lednici vam vydrzi 5 az 10 dni.

e Druhym zplsobem je pripravit si odolnéjsi roztok - smichejte 250 ml vody, 250 ml syrovatky
(tekutina, kterd se oddélila z mléka) a 1ziCku soli.

Italské recepty, ve kterych vyuzijete domaci mozzarellu

1. Jednoduchy salat caprese

Kdo navstivil Italii nebo mé rad italskou kuchyni, pak asi tusi, co je to salat caprese. Jedna se o



jednoduchy salat, ktery obsahuje jen nékolik ingredienci. Proto je tfeba mit na jeho vyrobu ty
nejlepsi suroviny - a témi nepochybné bude i vaSe doméaci mozzarella.

Recept na salat caprese
(x]

2. Pizza Margherita

Kdo by nemiloval pizzu. A pravé na ,pramati” tohoto italského chleba - tedy zdkladni verzi pizzy
- vyuZijete domaci mozzarellu. Se syrem neSetrete, pizza bude krasné vlaéna. Nakonec ji zasypejte
bazalkou.

Recept na pizzu Margheritu
[x]

3. Zapeceny lilek s mozzarellou a rajcaty

Pokud jste jesté nezkouseli zapeceny plnény lilek, méli byste to napravit. Tohle jednoduché italské
jidlo primo voni slunnym létem a vonavymi bylinkami. Servirovat ho mazete jako predkrm i
hlavni chod.

Recept na zapeceny lilek s mozzarellou a rajCaty

=]

SERIAL - Prectéte si také, jak vyrobit dalsi domaci mlécné
vyrobky

e Domaéci maslo

* Domaci mascarpone

e Domaci jogurty

e Doméci lucina

e Domaci taveny syr

e Doméci recky jogurt

» Domaci balkdnsky syr

e Domaéci mozzarella

e Domaci creme fraiche (krém fres)
e Domaéci bylinkové méslo

e Domadci pribinacek

e Doméci kefir z tibetské houby
e Domaci indicky syr panyr

e Doméci kefir

e Domaci korbaciky

e Domaci syr z tvarohu

e Domaéci mlécna rvze

e Domaci tvaroh

e Domaci nakladané syry

e Domaci prepusténé maslo ghi
e Doméci termix



https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty/salat-caprese-s-olivami
https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty/testo-na-pizzu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/recepty/zapeceny-lilek
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/domaci-maslo-jako-hit-poslednich-tydnu-financne-se-prilis-nevyplati-ale-je-chutnejsi-nez-kupovane
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vyrobte-si-domaci-mascarpone-bude-vam-stacit-smetana-a-citron
https://www.spektrumzdravi.cz/www/zapomente-na-kupovane-jogurty-a-vyrobte-si-domaci-jogurt
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/domaci-lucina-lepsi-nez-z-obchodu.-postaci-vam-15-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/konec-kupovanych-tavenaku-vyrobte-si-domaci-taveny-syr-z-poctiveho-tvarohu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/vyrobte-si-lahodny-domaci-recky-jogurt-snadno-a-rychle
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-domaci-balkansky-syr-lepsi-nez-z-obchodu-a-hotovy-za-5-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/stante-se-pravym-italem-vyrobte-si-domaci-mozzarellu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/stante-se-francouzskym-gurmanem.-vyrobte-si-domaci-craime-fraiche-krem-fres
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-bylinkove-maslo-na-ryby-maso-i-bagety.-staci-vam-jen-20-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-doma-hit-naseho-mladi-vanilkovy-a-cokoladovy-pribinacek-za-15-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/tibetska-houba-pripravte-si-z-ni-lecivy-kefir-ktery-mohou-i-alergici-na-laktozu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/indicky-syr-panyr-vas-prekvapi-svou-vsestrannosti-i-jednoduchou-pripravou
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/sluzby-a-produkty-pro-zdravi/domaci-kefir-pro-zdravou-strevni-mikrofloru-i-zazivani.-vyrobte-si-ho-snadno-doma
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/vyrobte-si-domaci-korbaciky-jsou-chutnejsi-a-levnejsi-nez-z-obchodu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/zemedelske-a-farmarske-produkty/vyrobte-si-domaci-syr-z-tvarohu-i-bez-syridla
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-mlecna-ryze-levnejsi-nez-z-obchodu-a-navic-bez-ecek
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-tvaroh-recept-tak-jednoduchy-ze-uz-tvaroh-nebudete-muset-nikdy-kupovat
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-nakladane-syry-lahodna-pochoutka-za-par-korun
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-prepustene-maslo-neboli-ghi-recept-na-snadnou-domaci-vyrobu
https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/pripravte-si-cokoladovy-i-vanilkovy-domaci-termix-jaky-znate-ze-starych-casu

¢ Doméci kondenzované mléko
e Domaci syr eidam



https://www.spektrumzdravi.cz/www/dobry-kontakt/vareni/domaci-kondenzovane-mleko-vyrobte-si-jej-doma-za-15-minut
https://www.spektrumzdravi.cz/www/vykouzlete-si-sami-jednoduse-kvalitni-domaci-syr-eidam-ruznych-chuti

