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Cedar je jednic¢ka mezi syry

Tradicni vyroba

Cedar se vyrabi na stejném principu jak ostatni tvrdé syry. To znamend z pasterovaného i nepasterovaného
kravského mléka ve tvaru bubnovitych bochniki o vaze 27,5 Kg. Bochniky se obvazuji, aby ziskaly tvrdou
hnédou kiru a nechéavaji se zrat po dobu 6 az 18 mésicu.

Cim starsi, tim orechovéjsi

Cedar ma tvrdou a hladkou strukturu, je neohebny a nedrolivy. Chut se lisi starim syra: Mladsi syry maji
chut méné vyraznou, orechovo-sladkou a ¢asto se slanym nadechem. Chut zralejsich syru je
silnéjsi a plnéjsi s mnohem vyraznéjsi orechovou prichuti. Hodné staré syry ziskavaji chut az slané
kyselou.

Samotny nebo do jidel?
Cedar je obliben hlavné pro svou snadnou tavitelnost. Také ale nevznikaji dlouha syrova vlakna, proto je
vhodny predevsim do zapékanych jidel

V soucasnosti se ¢edar Casto vyrabi s mnoha prisadami, jako jsou napriklad kmin, ¢esnek, petrzelova nat,
zelenina, ale neni problém jej sehnat s kouskami hrozinek nebo prichuti piva. Také se vam sbihaji sliny?



Zkuste tedy treba nas recept na cedarové susenky:

Cedarové susenky

1 hrst burizénii, 200 g strouhaného ¢edaru, 50 g mdsla, 1 1Zicka drceného kminu, mlety pepr, stil, 100 g
hladké mouky

Burisony rozdrtime valeckem, priddme nastrouhany ¢edar, zméklé maslo, kmin, pepr a sul. VSe dobre
promichame a podle potfeby dosypeme hladkou mouku (nemusime v§echnu). Opét dukladné promichame.
Ze vzniklé hmoty tvarujeme malé kulicky, které na plechu vylozeném pecicim papirem lehce zplostime do
tvaru susenky. PeCceme ve vyhraté troubé asi 10 minut pri 170°C.



