COOP Club.c: 21 kvétna., 2019

Domaci smetanovy syr mascarpone

Casovéa naro¢nost: 30 minut
Seznam prisad

3 kelime cCerstva netrvanliva
smetana

1/2 ks Stava z citronu

Postup pripravy

Smetanu dame varit do vodni lazné. Ohtivame ji na teplotu cca 85° C (Pokud nemame teplomér, zahrivame ji
priblizné 15 minut, dokud se hladina nezacne vlnit od vytlacovanych vzduchovych bublin). Do takto zahraté
smetany vmichame stavu z citronu a nechdme ponorené v horké 1azni jesté asi 5 minut. Mezitim si
pripravime sitko, které vylozime gazou (dame zhruba 4 vrstvy) nebo platynkem (1 vrstva). Mensi hrnec se
smetanou vyndame z vodni ldzné a smetanu nechdme po dobu pul hodiny mirné vychladnout. Smetanu pak
nabérackou opatrné prendédme na pripravené sitko vyloZzené gazou nebo platynkem. (Pozor! Smetanu pouze
jemné prelijeme, nemichame a netreseme!) Sitko umistime do vhodné nadoby tak, aby zespodu mohla
odkapavat syrovatka. Takto nechdme smetanu zcela vychladnout a vychladlou ji umistime do lednicky na 24
hodin. Po této dobé méame syr mascarpone hotovy a mizeme jej pouzit napriklad na pripravu dezertu
tiramisu - recept na néj madme ZDE

Poznamka: Jemny a Cerstvy smetanovy syr mascarpone (cteme maskarpone) pochdzi z italské Lombardie.
Dodnes se nejcastéji pouzivd jako prisada do dezertt (napr. tiramisu) a dortt.


https://www.coopclub.cz/dezert-tiramisu/16880

