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Browin Uzenarska sitka na syr 3m
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Uzenarska sit o rozméru 3 m x 12 ¢cm, uréena predevsim milovnikim doméaciho uzeného syra. Tato sitovina se
vyznacuje vysokou odolnosti a univerzaini velikosti ok.

Je idedIni nejen pro vyrobu uzenych syrd a pro dalsi uzené vyrobky, ale také pro peceni (do 220 ° C, do 120 minut) a
vareni (do 125 ° C, do 120 minut).

MUze byt nastfihan podle potreby.

Domaci uzeny syr

Ingredience na 1 kg syra:

- 10 | nizko pasterizovanych (do 74 ° C) nebo Cerstvého mléka
- 11 kapek syfidla Vege Plus

- 2 g chloridu vapenatého.

Recept:

Chlorid vapenaty se rozpusti v 50 ml vlazné vody. Zahtejte mléko na 38-40 ° C a pridejte rozpustény chlorid vapenaty.
Potom se nalije do syfidla rozpusténého v 50 ml vlazné vody a nechd se hodinu odstat. Kdyz se vytvori pevna
srazenina, nakrdjejte ji na kosticky dlouhé 1 cm a odlozte na 10-15 minut. VloZzte masu do formy a vytlate syrovatku.
V kastrolu zahrejte vodu na 75 ° C, rozdélte syrovou hmotu na kousky velikosti do dlané - a nékolikrat je uvarte. Po

kazdém vareni se porce stlali, aby se zbavila co nejvice syrovatky. Kdyz se konzistence syra podoba husté plastické
hmoté, tvarujte ji a vlozte ji do syrové sité.

Pripravte solanku: na kazdy 1 litr vody pridejte 180 g soli a vlozte do ni na 12 hodin chlazeny syr. Po vyjmuti ze
solanky syr jemné osuste a dejte ho udit, nejlépe studenym kourem - pfi teploté 35-40 ° C po dobu 2-3 hodin.

Parametry
Vyska 0.10 mm;cm;dm;m
Sitka 300.00 mm;cm;dm;m

Délka 6.00 mm:;cm:;dm;m
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