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Syrovy salat lahtidkovy

350 g polotvrdého nebo tvrdého syra, 3 vejce, 200 g mékkého salamu, 60 g
kyselych okurek, 40 g celeru, 200g majonézy, cibule, sul.

VSechny suroviny nakrajime na nudli¢ky a spojime majonézou. Dobfe pro-
michame a podle chuti osolime.

Syrovy salat se Sunkou

250 g tvrdého syra, podle chuti sunku, 150 g majonézy, 1 citron, pepr.

Na hrubém struhadle nastrouhame syr, opepfime, promichame s majoné-
zou a na nudli€ky nakrajenou Sunkou. Ochutime citronovou Stavou.

Podavame s opecenymi toasty.

Syrovy salat michany
100 g tvrdého syra, 1 svazek cibule s nati, 1 hlavkovy salat, 1 svazek karotky (mrkve),
svazek redkvicek, 20 g cukru, bily jogurt (kysana smetana), citronova Stava, stl.

Ocisténou omytou karotku a fedkvicky nakrajime na tenké platky, cibulii s nati
nahrubo nasekame. Pfiddme hlavkovy salat roztrhany na malé kousky, zalijeme
bilym jogurtem nebo kysanou smetanou, osolime, pfikyselime citronovou $tavou
a dobre promichame. Povrch posypeme nastrouhanym tvrdym syrem.

Salat tvarohovy s hlavkovym salatem a okurkou

150 g mékkého tvarohu, 200 g salatové okurky, 1-2 hlavky salatu, 60g cibule,
Spetka cukru, citronova $tava, 40 g oleje, 2-3 IZice miéka, sdl.

Tvaroh rozetfeme s mlékem a olejem, pfidame cukr, Spetku soli a nastrouha-
nou nebo jemné nasekanou cibuli. Dobfe promichame a pfelijeme pfes oprany
hlavkovy salat roztrhany na malé kousky a oloupanou, na platky nakrajenou
salatovou okurku.

POMAZANKY

Syrova pomazanka s bananem

»
150 g mékkého taveného syra, 150 g pomazankového masla (je i rizné ochu- SY RY A Tv A R o H
cené), 100 g oloupaného bananu, sul.

Vidlickou rozmackame banan. Syr rozmichdme s pomazénkovym maslem,
pfidame rozmackany banan a vSe dobfe promichame podle chuti osolime.

Tvarohova pomazanka s natovou zeleninou v KU c H l N I

200 g tvarohu, 20 g (8-10 IZic) mléka, 20 g Cerstvé natové zeleniny (na vybér
napr. paZitka, petrzelka, cibulova nat, libecek, bazalka), sul, pepr:

Tvaroh utfeme do hladka s mlékem, pfimichame jemné nasekanou natovou
zeleninu, resp. natové cerstvé kofeni a podle chuti osolime a opeprime.

JJ
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Polévka syrova s vejcem
120 g taveného syra, 20 g masla, asi 1 | vody, 2 vejce, 80 g brambor, sul, kmin,
paZitka.

Oloupané, na kosti¢ky nakrajené brambory uvafime v osolené vodé s kmi-
nem do mékka. Potom pfidame nadrobno nakrajeny taveny syr a chvili pova-
fime. Tésné pred podavanim zjemnime kouskem masla, pfiddme nakrajena,
na tvrdo uvarena vejce a jemné nasekanou pazitku.

Tvarohové karbanatky
1 tvaroh, 50 g tvrdého syra, 1 IZice vafenych susenych hub, trochu kopru,

2 vejce, sul, pepr, 1 strouZek ¢esneku, 1 IZice hladké mouky. Na obalovani

strouhanku, polohrubou mouku, vejce, olej na smazeni.

Tvaroh smichame s vejci, nastrouhanym syrem, houbami, kofenim, podle po-
tfeby s hladkou moukou. Tvofime mensi karbanatky, které obalujeme v mouce,
vejcich a strouhance. Potom smazime na tuku do zlatova.

Kvétakové karbanatky s plisnovym syrem
1 mensi uvareny kveétak, 2 IZice masla, strouhanka, mléko, 2 vejce, pepr,
1 IZicka worcesterové omacky, 1009 plisriového syra (Niva), sul, olej na smazeni.
Kvéték uvafeny do mékka rozmackame vidlickou, pfidame maslo utfené
s trochou strouhanky, 6 Izic strouhanky zvihéené mlékem, vejce, mlety pepf,
worcesterovou omacku a nastrouhany syr. Dobfe promichame, podle potfeby
osolime nebo pfiddme strouhanku. Z hmoty vytvofime malé karbanatky, obali-
me je ve strouhance a smazime na oleji.

Veprovy fizek s plisnovym syrem a ofechy
4 veproveé fizky, 120 g plisriového syra, 80 g Sunky nebo drubeZiho salamu,
20 g orechu, sul, pepr, trochu hladké mouky, tuk.

Veprové fizky naklepeme, osolime, opepfime, polovinu kazdého poklademe
smeési drobné nakrajeného syra, Sunky nebo saldmu a drobné nasekanych
ofechl. Rizky pfehneme, sklepeme je a opeceme.

Spenatovy nakyp se syrem

Balicek zmrazeného spenatu (500 g), 80 g masla nebo jiného tuku, 50 g hladké
mouky, 1,5 dl mléka, 5 vajec, 100 g tvrdého syra, sul, pepr, cesnek, strouhanka
na vysypani formy.

Z mouky a masla pfipravime jisku, zalijeme mlékem a uvafime. Potom pfida-
me rozmrzly Spenat, kofeni, nastrouhany syr, zloutky a zamichame. Pfidame
uslehany snih, lehce promichame a smés vlijeme do tukem vymazané a strou-
hankou vysypané formy. Pe¢eme pomalu ve vyhfaté troubé.

Podavame jako pfilohu k rdznym mastm.
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Tvarohovy nakyp

250 g mekkeho tvarohu, 2 vejce, 40 g masla, 40 g cukru, 60 g viacné zemle,
citronova kura, vanilka, sul, [Zice rozinek, IZice oloupanych mandli, mouckovy
cukr na mandle, maslo a strouhanka na formu.

Mandle podélné nakrajime, trochu popraSime mouckovym cukrem a necha-
me na suché panvi zkaramelizovat. V mise utfeme zméklé maéslo s cukrem
a zloutky, pfidame tvaroh, pfichuté, sul, nastrouhanou zemli bez kiry a z bilkd
tuhy snih. Snih lehce vmichame s opranymi osuSenymi rozinkami a vychlad-
lymi mandlemi. PeCeme v dobfe vymasténé, strouhankou vysypané nakypové
formé. Nakyp podavame teply s ovochym salatem nebo kompotem.

Tvarohové vdolecky

150 g tvarohu, 1 IZice masla, 1 vejce, 1 Zloutek, /s | miéka, 10 g drozdi, sul, 1
IZice cukru, 300 g polohrubé mouky, maslo na opékant.

Do vlahého mléka dame 1 IziCku cukru a rozdrobené drozdi (na kvasek).
Utfeme vejce, maslo, cukr, pfidame tvaroh, vzesly kvasek, mouku a sul.
Utvofime malé vdole¢ky a nechame je v teple vykynout. Potom je opékame
na masle na mirné teploté, aby se maslo nepfipalovalo. Podavame
s marmeladou.

SALATY

Syrovy salat se zeleninou
200 g polotvrdého nebo tvrdého syra, 100 g mekkého salamu, salatova okurka,
2 rajcata, olej, ocet, cibule, 1 IZicka horCice, sul, cukr, zelena petrzel.

Syr, oloupany salam, okurku a raj¢ata nakrajime na prouzky a smichame se
sladkokyselou marinadou s hof¢ici. Salat posypeme jemné nasekanou cibuli.

Syrovy salat s fedkvickami a celerem

200 g polotvrdého nebo tvrdého syra, 200 g redkvicek, 200 g celeru, 150 g

majonézy, Spetka soli, asi 20 g praskového cukru, trochu citronové stavy.
Omyté fedkvicky a ocistény celer drobné nakrajime, pfidame na nudlicky na-

krajeny syr a vSe ochutime majonézou, do které jsme pfidali cukr, sdl a citrono-

vou $tavu. Promichame a podavame studené.

Syrovy salat s jablky a ofechy
200 g polotvrdého nebo tvrdého syra, 2 jablka, 100g ofechu, 150 g majonézy,
2 Izice smetany, sul, cukr, citronova stava, 1 hlavkovy salat.

Oloupand jablka nakrajime na nudli¢ky, pfiddme na nudli¢ky nakrajeny syr,
nasekané orechy a hned promichame s majonézou nafedénou smetanou
a ochutime soli, cukrem a citronovou $tavou. Listy hlavkového salatu dobie
oplachneme, rozloZzime do misek a na né dame salat.
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Kvétak rozebrany na rGzicky vafime 10 minut v osolené vodé. Mezitim
na rozehratém tuku zpénime mouku, pfipravime bledou jiSku a rozSlehame ji
s mlékem, pfipadné s trochou kvétakového vyvaru. Trojuhelni¢ky syra drobné
pokrajime a nechame rozpustit v omacce za stalého michani. Ochutime soli,
muskatovym kvétem a citronovou stavou.

Okapané ruzicky kvétaku dame do omacky a ozdobime rajcaty rozkrajenymi
na kosti¢ky a drobné nasekanou petrzelkou.

MOUCNIKY
Syrova péna
150 g syra na strouhani, 100 g masla, 3-4 IZice smetany, sul.
Zmeéklé maslo smichame se smetanou a nastrouhanym syrem a utfeme do pény.

Tvarohova péna s kakaem a viSnémi

250 g jemného tvarohu, 80 g masla, 1-2 Zloutky, 150 g mouckového cukru, plna
IZice kakaa, vanilka, salek zavarenych visni.

Maslo utfeme se zloutky a cukrem do pény, pfidame vanilku, kakao a tvaroh.
Smés dobfe naslehame a pfiddme nasekané visné. V |été pouZijeme kterékoli
Cerstvé ovoce. Povrch mizeme ozdobit Slehackou. Plnime do pohart a podavame
vychlazené.

Tvarohova péna s jahodami a mandlemi

250 g jemného tvarohu, 150 g mouckoveého cukru, 4 | sSlehacky, 500 g jahod,
2 IZice mandli, 1 IZiCka cukru.

Tvaroh utfeme s cukrem a smichame s uslehanou smetanou. Pfidame pule-
né jahody a promichame. PInime do pohar(, zdobime jahodami a nakrajenymi
mandlemi oprazenymi s cukrem. Podavame vychlazené.

Tvarohovy krém s ovocem
200 g jemného tvarohu, /s | mléka, podle potreby cukr, Zloutek, ovoce.

Tvaroh smichame s cukrem a zloutkem, zfedime mlékem a naslehame.
Lehce vmichame ovoce nebo je klademe na povrch.

Tvarohové livance s jahodami nebo jinym ovocem
500 g mékkého tvarohu, 2 vejce, /s | miéka, 3 bilky, 120 g polohrubé mouky,
2 IZice cukru, sul.

V mise utfeme Zzloutky s cukrem, pfidame tvaroh, sdl, mouku a mléko.
Uslehame ze tfi bilkd snih, ktery pfidame do tésta. Podavame pocukrované nebo
s jahodami, smichanymi se Slehackou nebo jinym ovocem, pfipadné dzemy.
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Syrové omelety

250 g syra na strouhani, 3 vejce, 12 Izic mléka, 120 g polohrubé mouky, sdl,
tuk na peceni.

Mléko, zloutky a sUl dobfe rozkvedlame, pfidame nastrouhany syr, snih,
a lehce pfimichame mouku a peceme.

Paprika plnéna ochucenym ¢erstvym syrem
4 vétsi ocisténé papriky, 200 g ochuceného syra, podle chuti maslo.
Ochuceny syr smichame s maslem a plnime jim skrojené papriky.

Zapeceny syr s kvétakem a parky
1 Vétsi kvétak, 200 g tenkych parkd, 150 g syra na strouhani, 1 salek smetany,
2 Zloutky, sul, pepr, petrzelka, 5 IZic keCupu, maslo na vytreni zapékaci misky.
Kvétak uvarfeny ve slané vodé rozdélime na kousky a ulozime do zapékaci
misky vytfené méaslem. Parky nakrajime na kousky a rozlozime na kvétak. Na-
strouhany syr smichame se smetanou a zahfejeme, az se syr roztavi. Sejmeme
z ohné a vmichame Zloutky, osolime, opepfime a pfidame drobné nakrajenou
petrzelku. Omackou polijeme kvétak s parky, pokapeme keCupem, posypeme
trochou pepre a zapeceme.

Zapeceny syr s chiestem
1000 g chrestu, 50 g syra na strouhani, sul, /s | smetany (Slehacky), 1 IZice
strouhanky, maslo na pekac.

Oloupany chfest uvafime v osolené vodé a nechame dobfe okapat. Nizkou
zapékaci misu vymastime maslem, vlozime do ni chfest hlavickami k jedné
strang, prelijeme osolenou smetanou smichanou se strouhankou, posypeme
nastrouhanym syrem a zapeceme v predehfaté troubé.

Podavame jako teply pfedkrm s bilou vekou nebo jako pfilohu k vafenému ku-
feti nebo hovézimu masu.

Zapeceny kvétak se syrem a rajcaty.
1 Vétsi kvétak, 100 g platkového syra, sil, 4 vétsi rajéata, maslo.

Kvétak rozebereme na vétsi rlizicky a uvafime ve slané vodé. Zapéka-
ci misku vytfeme maslem, vlozime do ni kvétdk a oblozime platky rajcat
a osolime. Platky syra polozime na kvétak a prudce vSe zapeCeme (pod
grilem) az se syr roztavi.

Kotlety se syrem
4 kotlety, 100 g syra na strouhani, olej.

Maso opékame na oleji na kazdé strané 2-3 minuty. V posledni minuté je po-
sypeme nastrouhanym syrem a ke konci jej pfelévame horkym olejem aby roztal.



Recepty 1/2014 — Syry a tvaroh v kuchyni

Bifteky z mletého masa se syrem

400g mletého masa (hovézi s veprovym), 509 syra na strouhani, %/, salku
studené vody, rovna IZicka soli, Spetka pepfe, 2 IZice hladké mouky, IZicka
nasekané petrZelky, olej na opékani, IZicka masla na dokonceni.

Mleté maso smichame s kofenim, s vodou, osolime a dobfe promichame. Po chvili
pfimichame mouku a nechame asi "4 hodiny odlezet. Na prkénku posypaném
hladkou moukou utvofime 6 placi¢ek. Opékame je na panvi na oleji po kazdé strané
asi 3 minuty. Nejprve prudce, aby se vytvorila kirka a nevytékala stava, potom
plamen zmirnime. Ke konci peCeni posypeme nastrouhanym syrem a nechame jej
roztavit, - ne zeZloutnout — zhotkl by. Hotové prfesuneme na teply tali¥, olej opatrné
slijeme, stavu podlijeme nékolika IZicemi vody a pridame maslo. Kréatce ji povarime
a prelijeme pres bifteky. Stejnym zpUsobem pfipravujeme teleci kotlety.

Toasty z plisnového syra a slaniny
2009 plisriového syra, 259 slaniny, 2 IZicky masla, mlety pepr.

Slaninu drobné nakrajime a do sklovita v malém kastrolku rozpustime. Pfi-
dame vidliCkou rozmélnény syr a nechame jej roztavit. Potom smés odstavime
z plotny, do polovychladlé smési zamichame maslo a silné okofenime peprem.
Z veky nakrajime kraji¢ky, na sucho je na opékaci po jedné strané opeceme
a na druhou, neopecenou stranu natfeme smeés a grilujeme.

Kapr pec¢eny se syrem
4 porce kapra, sul, 40g slaniny, 40g masla, 1009 syra na strouhani, mleta
paprika, petrzelka.

Na pekacek naklademe tenké platky slaniny, na né porce osolené ryby, které
poklademe platky masla. PeCeme ve vyhraté troubé 15 minut. Potom bohaté
posypeme nastrouhanym syrem a zapeceme, az syr zr(zovi. Pfed podavanim
posypeme sladkou paprikou nebo drobné nasekanou petrzelkou.

Smazeny Hermelin se salamem

4 syry Hermelin, 4 silnéjSi koleCka mékkého salamu, hladka mouka, 2-3 vejce,
3 IZice mléka, strouhanka, olej, sul.

Hermeliny rozpllime napfi¢ a pak jesté kazdou polovinu podélné rozkrojime.
Kolec¢ka salamu také rozpulime a viozime je mezi dvé pulkolecka syra, pevné pfi-
tiskneme, pfipadné spichneme jehlou na masové zavitky nebo paratky. Obalime
je v.mouce, vejci rozS§lehaném s mlékem a soli a ve strouhance a usmazime je
po obou stranach v rozehfatém oleji. Podavame s varenymi brambory.

Michana vejce se syrem
8 vajec, 1509 tvrdého syra, tuk, sdl, rajéata.

Na rozehraty tuk vlijeme vejce rozSlehana se soli, pfidame na malé kosticky
nakrajeny syr a michame, az se vejce srazi a syr se zacina rozpoustéet. Na ta-
lifcich je oblozime na kole¢ka nakrajenymi rajcaty.
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Syrové ty€inky
1009 masla, 200g hladké mouky, 1509 syra na strouhani, 4-5 IZic mléka, 10g
drozdi, sul, kmin, 1 vejce.

Drozdi nechame v mléce vzejit na kvasek. Do mouky v mise rozdrobime
maslo, pfidame nastrouhany syr, stl, 1 Zloutek a vzesly kvasek. Vyvalime plat,
rozkrajime ho vroubkovanym kolec¢kem na ty¢inky, které potfeme bilkem a po-
sypeme kminem. Pe€eme v dobfe predehraté troube. Podavame teplé.

Syroveé krokety

40g masla, 40g hladké mouky, 2dl mléka, 150g uzeniny, 1 vejce, sul, 2 Zloutky,
200g syra na strouhani, pepr, strouhanka, olej na smazeni.

Z masla a mouky pfipravime svétlou zasmazku, zfedime ji mliékem a povarime
na hustou kasi. Do ¢aste¢né vychladié kase vmichame nastrouhany syr, na kosticky
nakrajenou uzeninu, zloutky, stl, pepf a nechame prochladnout. Z hmoty formujeme
krokety, obalujeme je v mouce, rozSlehaném vejci, strouhance a smazime do rizova
na rozehratém oleji. Podavame s tatarskou omackou a varfenymi brambory.

OMACKY
Kvétak s korenénou syrovou omackou
1 vareny kvétak (800 g), stl, 2 IZice masla, 2 IZice mouky, V4 | vyvaru (zelenino-

vy), 2dl smetany, 1 hiebicek, 7 zrnek pepre, 1 mensi cibule, 4 [Zice strouhanky,
olej, 70g syra na strouhani.

Maslo s moukou rozehfejeme a michame. Pfidame celé kofeni, na drobno na-
krajenu cibuli, osmahneme, zalijeme vyvarem, proSlehame a asi 10 minut povafime.
Potom pfidame smetanu a osolime. Vyjmeme cela kofeni a vmichame nastrouhany
syr. Mezitim na troSe oleje osmahneme strouhanku, Kvétak polijeme oméackou a po-
sypeme osmazenou strouhankou. Podavame k vafenym bramboriim.

Kvétak s peprovo-syrovou omackou se slaninou.

1 vareny kvétak (800 g), sul, 150g anglické slaniny, 1 cibule, 1 IZice oleje, 2009
Cerstého syra, 100ml horkého vyvaru, maly svazek paZzitky, V2 IZiCky mletého
pepre.

Slaninu nakrajime na drobné kostiCky, stejné tak cibuli. Na rozehfatém ole-
ji ope€eme slaninu, pfidame cibuli a podusime do sklovita. Syr rozmichame
s vyvarem, pridame slaninu s cibuli, proSlehame, ochutime soli, pepfem a na-
sekanou pazitkou. Teply kvétak podavame prelity syrovou omackou jako pred-
krm nebo s vafenymi brambory jako hlavni chod.

Kvétak v omacce z taveného syra

1 velky kvétak, sul, 30g tuku, 30g polohrubé mouky, V4 | miéka, 4 trojuhelnicky
taveného syra, citronova stava, Spetka muskatového kvétu, 2 rajcata, petrZelka.



