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Zestaw shuzy do przygotowania twarogu w warunkach domowych ze §wiezego mleka,

krowiego lub koziego.

W ZESTAWIE:

1. Pokrywka-miarka 2. Sitko 3. Miska

POTRZEBNE SKLADNIKI:

« 1 litr mleka (nie UHT)

« 1/2 soku z cytryny lub 250 g jogurtu lub 1-3 tyzki octu

« 561 lub cukier

PRZYGOTOWANIE TWAROGU:

. Litr $wiezego mleka podgrza¢ do temperatury okoto 96°C (temperatura tuz przed
zagotowaniem). Mozna wykorzysta¢ do tego mikrofalowke: podgrzewaé mleko
przez 9 minut w mikrofaléwce o mocy 800 W.

2. Do goracego mleka wlaé sok z cytryny lub ocet lub jogurt. Lekko zamieszac.

Mleko sie zwazy (zetnie).
3. Posoli¢ lub postodzié wedlug uznania. Mozna doda¢ ziota. Odczeka¢ okolo
15 minut.

4. Wyla¢ serwatke przez sitko.

5. Umieéci¢ sitko z serkiem w misce i odstawi¢ na godzine do lodowki.

UWAGA! Nalezy dopasowa¢ dlugo$¢ podgrzewania mleka w mikrofaléowee do mocy

urzadzenia. Je$li mikrofalowka ma wiecej mocy niz 800 W, nalezy odpowiednio

skrocié czas podgrzewania.

WSKAZOWKTI:

« Do zrobienia twarozku odpowiednie jest mleko $wieze, mleko pasteryzowane. Nie
uzywaé mleka UHT.

« Konsystencja twarogu zalezy od rodzaju uzytego $rodka do zakwaszenia:
sok z cytryny = serek wilgotny, miekki
jogurt = serek o kremowej konsystencji
ocet = serek zwarty

« Przed zlaniem serwatki mozna doda¢ ziola, kminek, czarnuszke itp.

« W pokrywce latwo odmierzy¢ porcje soku.

+ Z mleka koziego UHT trudniej uzyskac serek, ale nie jest to niemozliwe. Do odcedza
nia serwatki nalezy uzy¢ wowczas dodatkowo Sciereczki. Twarozek bedzie mial
konsystencje serka do smarowania.

CZYSZCZENIE

Wszystkie czesci mozna myé w zmywarce.
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CZ
Souprava slouzi k ptipravé domaciho tvarohu z ¢erstvého kraviho ¢i koziho mléka.
SOUCASTI SADY:
1. Viko-odmeérka 2. Cednik 3. Nadobka
POTREBNE SUROVINY:
« 1 litr mléka (neo$etfené metodou UHT)
« 1/2 citronové §tavy nebo 250 g jogurtu nebo 1—3 1zi¢ky octa
« stil nebo cukr
PRIPRAVA TVAROHU:
1. Zahtejte litr Cerstvého mléka na teplotu zhruba 96 °C (teplota tésné pod bodem
varu). MiiZete k tomu pouzit mikrovinku: zah¥ivejte mléko po dobu 9 minut
v mikrovlnce o prikonu 8oo W.

2. Do horkého mléka nalejte citronovou §tavu nebo ocet ¢i jogurt.
Mléko lehce zamichejte. M1éko ztuhne (srazi se).

3. Posolte jej nebo osladte podle potfeby. MiZete ptidat bylinky. Pockejte zhruba
15 minut.

4. Slijte syrovatku pomoci cedniku a uchovejte pro dalsi pouziti.

5. Vlozte cednik s tvarohem do misky a nechte jej hodinu odstat v lednici.

POZOR! Dobu ohfivani mléka v mikrovlnce prizpiisobte jejimu vykonu. Piesahuje-li

piikon mikrovlnky 800 W, zkratte potiebny ¢as ohfivani.

TIPY:

» K vjrobé tvarohu se hodi Cerstvé i pasterizované mléko. Nepouzivejte UHT mléko
(s vysokoteplotni Gpravou).

« Konzistence mléka zavisi na druhu prosttedku uzitého ke zkysnuti:
citronova $tava = vlhky, mékky tvaroh
jogurt = tvaroh s krémovou konzistenci
ocet = husty tvaroh

« Pfed slitim syrovatky muiZete ptidat bylinky, kmin, ¢ernuchu apod.

« Davku $tavy mizete snadno odméfit diky vicku.

* Z koziho mléka UHT je t€z$i tvaroh vytvofrit, ale neni to nemozné. V tomto ptipadé
pouzijte ke zcezeni syrovatky navic utérku. Tvaroh bude mit konzistenci podobnou
pomazance.

CISTEN{

VSechny ¢asti sady je mozné umyvat v myc¢ce nadobi.
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Stprava sltzi na pripravu tvarohu z ¢erstvého kravského alebo kozieho mlieka.

SUPRAVA OBSAHUJE:

1. Vrchnak — odmerka 2. Sitko 3. Miska

CO POTREBUJEME:

« 1 liter mlieka (nie UHT)

« $tavu z 1/2 citrona alebo 250 g jogurtu alebo 1 — 3 lyZi¢ky octu

« sol alebo cukor

PRIPRAVA TVAROHU:

1. Liter ¢erstvého mlieka zohrejte na teplotu cca 96°C (teplota tesne pred varom). Na
zohriatie mo6zete pouzif mikrovinnia riaru: mlieko zahrievajte v mikrovlnnej rire
s vykonom 800 W.

. Do horticeho mlieka nalejte Stavu z citrona alebo ocot, alebo jogurt.

Zlahka premiesajte. Mlieko sa zrazi.
3. Podla chuti osolte alebo osladte. MoZete pridat bylinky. Pockajte priblizne
15 minat.

4. Srvatku prelejte cez sitko a uchovajte pre dalsie pouzitie.

5. Sitko s tvarohom vlozte do misky a nechajte hodinu v chladnicke.

UPOZORNENIE! Dobu zohrievania mlieka v mikrovinnej rare prispdosobte jej

vykonu. Ak je vykon mikrovlnnej riry vys$si ako 800 W, skrétte ¢as zohrievania.

POKYNY:

« Na vyrobu tvarohu sa odportGcéa Cerstvé pasterizované mlieko. Nepouzivajte

trvanlivé (UHT) mlieko.

« Konzistencia tvarohu zavisi od druhu pouZitého prostriedku na kvasenie:

§tava z citrona = vlhky, makky tvaroh
jogurt = krémovy tvaroh
ocot = hrudkovity tvaroh

« Pred scedenim srvéatky mozete pridat bylinky, rascu, ¢ernusku atd.

« Pomocou vrchnika 'ahko odmeriate davku $tavy.

« Z trvanlivého (UHT) kozieho mlieka sa tvaroh ziskava taZsie, ale nie je to nemozné.

Na scedenie srvatky pouzite utierky. Tvaroh bude mat konzistenciu nétierky.

CISTENIE

Vsetky Casti je mozné umyvat v umyvacke riadu.
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