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Syr feta a dalsi reckeé syry

Pomeér je zpravidla 70 : 30. Ma vyssi obsah tuku a diky tomu, ze zraje dva mésice ve slaném roztoku,
ma slanou chut. Syr je mékky, drobivy a vyzivové bohaty. Jeho obsah tuku je kolem 40 az 50 %.

Miuzete se setkat s tvrdym a mékkym typem syru feta. Mékkou variantu volte, méate-li radéji méné slané syry.
Tvrdd varianta je navic korenénéjsi a ma vyraznéjsi chut a vuni.

Tradi¢ni syr feta se uklada do sudu (difevénych ¢i cinovych). Ma chranény puvod a smi se vyrabét jen v
Recku. Vyrabi se predevsim na severu.

Jak ho vyuzit v kuchyni?

Syr feta se vyuziva ve studené i teplé kuchyni. Chutny je v klasickém reckém saldtu a dalSich
zeleninovych salatech. Pridava se rovnéz do téstovin a pouziva se pri zapékani raznych pokrmu.
Zajimavou chut tvoii v kombinaci s melounem. V Recku je oblibenym piredkrmem rovnéz jeho smazena
varianta.



Ochutnejte dalsi recké syry

Uvedme si alespon nékteré:

®* Manuri: Predstavuje mékky bily syr, ktery se vyrabi z neodstredéného ovciho
mléka. M4 jemnou chut, ale pocitejte s vysokym obsahem tuku a rychlou kazivosti.
Koupite-li si ho, zkonzumujte ho rychle. Spi$e neZ u nés se s nim setkate v Recku.
Zpravidla se prodava na trhu.

* Kaseri: I to je recky tradi¢ni syr. Vyrabi se z ovCiho mléka a muze byt do néj
primichéano i kozi mléko. M4 zlutou barvu. Jedna se o polotvrdy syr. Zraje tri
mesice, béhem kterych ziskava svou vyjimecnou chut.

* Kefalotiri: Je to velmi jemny stolni syr. Vyrabi se hlavné v Zapadni Makedonii a je
z ovCiho mléka Ci ze smési ovciho a koziho mléka. Jde o tvrdy pikantni syr. Zraje tri
meésice, ma tenkou slupky a je nazloutly. Ma charakteristickou vyraznou chut se
slanou prichuti.

® Graviera: Patri mezi nekvalitnéjsi syry. Je podobny predchozimu syru, ale vyrabi
se z kravského mléka. Mlze mit primés ovéiho mléka.

* Telemes: Jednd se o druh syru feta.

Recké kuchyné nabizi pestrou $kalu chuti a miZete si ji zamilovat pro rizné jeji pokrmy a ingredience. Tfeba
vam z nich vSech nejvice zachutna pravé syr feta.



