Domaci korbacky

Ingfredience

Na asi 200 g korbacku:
cerstvé mléko: 2 1
syridlo dle navodu

sul

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlaté stredni cesta

Ve velkém hrnci nechame za obcasného michani zahrat cerstvé mléko (nejlépe primo od
farmare) na 40 °C a odstavime. Syridlo v mnozstvi dle navodu na obalu rozmichame s trochou
vody, pfidame do mléka a michame asi 2 minuty. Hrnec s mlékem prikryjeme utérkou a
nechame 30 minut stat. Nozem zacinajici...

Domaci korbacky - recept

Ve velkém hrnci nechdme za obcasného michani zahrat cerstvé mléko (nejlépe primo od farmare)
na 40 °C a odstavime. Syridlo v mnozstvi dle ndvodu na obalu rozmichame s trochou vody, pridame
do mléka a michdme asi 2 minuty. Hrnec s mlékem prikryjeme utérkou a nechdme 30 minut

stat. Nozem zacinajici syr na nékolika mistech rozkrajme a znovu prikryjeme utérkou. Po dalSich par
minutach vybereme draténym sitkem syr, ktery nechame pres platno dokonale odkapat. Tuto hmotu
nechame v pokojové teploté asi 2 - 3 dny. Hotovy syr pozname podle nakyslé chuti a direk, které se



objevi po rozriznuti. Z malo odlezelého syru nebude mozné tvorit korbacky.

Kousek syru nakrdjime a v cedniku zalijeme vrouci vodou - zméni konzistenci a bude se s nim dét
pracovat. Nachystame si nddobu se studenou vodou. Kousek syra zmacknem do dlané a tdhneme
v O nyy

hladkou "$nuru", kterd by se neméla trhat. Tenkou "$niru" poustime rovnou do nadoby se studenou
vodou.

Hotové "$nury" vybereme z nadoby a premistime je do jiné nadoby s hodné slanou vodou, kde je
nechdme asi 10 minut. Déle je narezeme na stejné dlouhé nitky a povésime napr. na upevnénou
varecku a nechame odkapat vSechnu vodu.

Nejjednodussim zptisobem pleteni korback je spojit tfi nitky k sobé a zaplést jako copanek.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



