Receptura - syr typu MAJORERO

Originalni Majorero se vyrabi Na Kanarskych ostrovech v oblasti Majorero z koziho
mléka z dopoledniho dojeni, nékdy s pridavkem ovc¢iho mléka.

Stejnou technologii pouzivame i pti vyrobé podobného syra z kravského mléka.

Pokud nezpracovavame mléko do dvou hodin po nadojeni, radéji pasterujeme (63 - 65
°C s vydrzi 30 minut, nebo Setrnou pasteraci na 72 - 75°C s vydrzi 15 vterin).

Pokud pasterujeme, zchladime mléko pod 40 °C a pridame smés mezofilni a termofilni
kultury a chlorid vapenaty. Nechame kultivovat po dobu 30 minut.

Pti teploté 36 - 38 °C se prida syridlo. Srazeni je
ukoncené cca za hodinu. Syrenina musi byt pevna a
kompaktni.

Krajime na velikost fazole.

Zrno musi byt velmi pevné, proto michame a
odebirame syrovatku tak dlouho, dokud neni zrno
Ltémér suché“. Cely proces probiha cca1 - 1,5 hod,,
celou dobu udrZujeme teplotu syreniny na 40 °C.

Pak zrno natla¢ime do forem a lisujeme 24 hodin pod
velkym tlakem.

Soleni se provadi na sucho a sil se intenzivné se vtira
do kiirky syra.

Pokud je syr urceny k okamzité spotiebé, je nutné jej
nechat pti pokojové teploté nékolik dni dozrat.

Pokud je urCeny ke zrani, ¢asto jej obracime a po 5
dnech vtirdme olej s paprikou, aby klirka nevysychala.

Zrani je pti teploté do 15 °C. Kiira je
bila, v ptipadé mladych vysolenych syrd, hnédé,
oranZové nebo béZové barvy podle stafi syra.

Povrch je kompaktni, miiZe byt mirné lepkavy, uvnitt
se mizou vyskytovat oka. Chut’
je kysel4, trochu pikantni a maslovj, ale ne slana.

Recept pripravila: Blanka Hrbkovd, Farma Amalthea, s.r.o., Svaz faremnich zpracovatelii

kg EVROPSKA UNIE . 9
2 o Evropsky zemédeélsky fond pro rozvoj venkova A ga § = % .
* « Evropa investuje do venkovskych oblasti > e =
T Program rozvoje venkova PROGRAM ROZVOJE VENKOVA



