PRIPOMOCEK ZA HITRO IN ENOSTAVNO
PRIPRAVO DOMACEGA SIRA.

Uporabite mleéni kefir za pripravo kefirjevega sira v
enem dnevu, brez uporabe sirila. Pripravite lahko tudi
razliéne druge sire (maskarpone, mocarela, rikota itd.).
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POKROV

Zaprta posoda prepreci
vdor necisto¢ med pripravo
sira. Med pripravo trse-

ga sira pokrov zadrzuje
stiskalno vzmet.

STEKLEN KOZAREC

Med odcejanjem sira se sirot-
ka nabira v kozarcu. Sirotka je
zelo bogata z beljakovinami,
zato je odli¢na za pitje ali upo-
rabo v raznih receptih.

STISKALNA
PLOSCICA & VZMET

Uporabite ploscico z vzmet-
jo za vecjo stiskalno silo,

ki bo iz sira iztisnila Se vec
sirotke. S tem boste lahko
napravili trsi sir.

KOSARICA

Gostota mreZice je izbrana
za najbolj$e mozno pocas-
no odcejanje sira. Ojacani
plasti¢ni deli omogocajo lazje
rokovanje in siru dajo obliko.
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SESTAVLJANJE

PLASTIC

/

%BIO

Vsi plasti¢ni elementi
tega izdelka so narejeni iz
bioplastike. To pomeni,
da so izdelani iz bioloSke-
ga materiala in je njihova
proizvodnja bolj okolju
prijazna.



KOLICINA

Pripravite lahko 100-200 g kefirje- | |

vega sira v manjsi posodiiz 600 ml |
kefirja oziroma 200-400 g sira v

vedji posodi iz 1000 ml mle¢nega

kefirja.

SKRB ZA POSODO ZA SIR

Pred prvo uporabo operite vse dele seta s toplo vodo in
detergentom, ki ga nato dobro izperite.

Nezno ocistite kosarico po uporabi. Na njej se lahko
nabira posusen sir, ki ga lahko ocistite z mehko krtacko.

Ne uporabljajte ostrih predmetov s ko$arico, saj lahko
prerezete najlonsko mrezico.

Izdelek ni namenjen pranju v pomivalnem stroju.
Zalazje CiS€enje locite stiskalno vzmet od ploscice.

Najlonska kosarica ima dodano posebno ojacitev za lazje
ravnanje. Stiskanje in uporaba sile pri ravnanju lahko vodi
v uni¢enje ali trganje koSarice.
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Uporaba zacimb in sadja lahko vodi v obarvanje mrezice,
Cesar ni mogoce ocistiti z enim pranjem. To lahko vpliva
na konéni rezultat in okus pripravljenega sira.
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KAKO ZAGETI

Posodo za sir uporabite za odcejanje sira in loCevanje kefirja
od sirotke. Snov, ki jo vlijemo v koSarico, mora biti dovolj gosta,
vendar ne pregosta, da se ne more precediti skozi mrezico. To
pomeni, da mora biti mleko zgo$ceno.

Za pripravo kefirjevega sira potrebujete mlecni kefir. Kefir prip-
ravimo z mlekom in mle¢nimi kefirnimi zrni. Ko zrna odstranite
iz kefirja, lahko kefir prelijete v posodo za sir.

RECEPT ZA
KEFIRNI SIR

1. Mlecni kefir nalijte v koSarico sestavl-
jenegaizdelka in pokrijte.

2. Posodo za sir postavite v hladilnik,
da upocasnite nadaljnjo fermentacijo.
Pustite, da se kefir odceja ¢ez no¢ (12
ur), dokler ne doseze Zelene gostote
sira. Med odcejanjem se lahko sir nabira
na robovih kos$arice; lahko ga oCistite z
zlicko in vmes8ate v sir.

3. Po prvem odcejanju lahko uporabite
Se stiskalno vzmet s plosgico. Plos¢ico
namestite na vrh sira, vzmet pa porav-
najte z vdolbino na pokrovu ter previdno
zaprite pokrov.



4. Ko dosezete zeleno teksturo sira,
odstranite obro¢ skupaj s kosarico
iz kozarca. Postavite jo na pladenj
ter potisnite obro¢ navzdol, da
odstranite koS$arico. Nato kosarico
obrnite nad kroznikom, da vzamete
sirven.

5. Sirlahko servirate ali ga upo-
rabite v razlicnih receptih. Lahko
ga zacinite, dodate suho sadje,
orescke, med, zelis¢a ali zacimbe
po vasi izbiri.

CAS ODCEJANJA

Dlje ko se sir odceja, bolj trd postaja.
Priblizna priporocila za ¢as odcejanja so
zapisana tukaj. Upostevati je potrebno,
da je konsistenca sira odvisna tudi od
sestavin, ki jih uporabite, temperature
okoljaipd.

* Nekaj ur za gostejsi kefir, ki ga lahko
uporabite za pomake.
Cez noé za kremni sir.

* 1-2 dneva za srednje trd, svez sir.



IDEJE ZA SERVIRANJE

Kremni sir pripravljen v posodi
za sir lahko zauzijete takoj,
zacinjen ali ne. Tukaj je nekaj
idej za razli¢ne okuse sira.

Sladko

Sveze (ali suho) sadje:
narezane jagode, maline,
borovnice, mango ali drugo
sezonsko sadje.

Med, arasidovo maslo, mandl-
jevo maslo, ¢okoladni namaz,

javorjev sirup - samostojno ali

v kombinaciji s sadjem.

Orescki: orehi, le$niki, mandlji,
arasidi ipd.

Slano

Sol in/ali ¢rni poper lahko
dodate v skoraj vse slane
kombinacije.

Zacimbe in zelis¢a: mleti ali
nasekljan origano, bazilika,
kumina, koriander, rozmarin,
kurkuma, drobnjak itd.

Narezana zelenjava: paradizni-
ki, kumare, rdece in zelene
paprike, korenje, Cili, Spinaca,
Cesen, olive itd.




SIROTKA N

-
.

Motna tekodina, ki se odceja ; f’.-_":_ -
med pripravo sira. Vsebuje & Y,
veliko koristnih bakterij in je . o

bogata z beljakovinami. Sirotke = rat )

ne zavrzite, temved jo uporabite .
v razlignih receptih. "3
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NASVETI ZA UPORABO
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Uporabite zgornji pokrov kot podstavek, kamor postavite
kosarico, ko je sir kon¢an.

Med odcejanjem se sirotka nabira v kozarcu. V¢asih jo
je potrebno vmes odliti, ¢e naraste do spodnjega roba
kosarice.

Pri uporabi vzmeti je potrebna previdnost pri odpiranju
pokrova, saj ga lahko vzmet na hitro potisne navzgor.

ALTERNATIVNA
UPORABA

Pripravite kavo in ¢aj

Posoda za sir se lahko uporabi za pri-
pravo kave ali ¢aja. Pazite pri nalivanju
vrelih tekocin v hladen kozarec, saj lahko
pride do pokanja stekla. Posoda za sir je
primerna za hladno varjenje kave. Nekaj
Zlic kave prelozite v kosSarico, prelijete z
vodo ter pokrito varite 12 ur ali ve¢.

Napravite rastlinsko mleko

Uporabite kozarec za namakanje
semen, ore$c¢kov ali zrn, ki jih uporabite
za pripravo mleka na rastlinski osnovi.

S pomocjo kosarice lahko precedite
mesanico (semen, zrnc ali oresckov z
vodo), ki ste jo zamleli v mesalniku. Z up-
orabo stiskalne vzmeti in ploscice boste
lahko temeljito stisnili pulpo in pridobili
¢im ve¢ mleka.











