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Oštěpek je tradiční slovenský pařený sýr  [image: image1.jpg]wr - impulzy




- obsahuje více kvalitních     bílkovin a vápníku     
- snižuje cholesterol  
- obsahuje vitamíny A, D 

a důležité enzymy 
Oštěpek je oblíbenou pochoutkou pro děti        i dospělé!
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Oštěpek je 100% přírodní sýr, je mírně slaný.
Vyrábí se z ovčího                  i kravského mléka.
Ovčí mléko má o 75% vyšší obsah bílkovin než mléko kravské a o polovinu více lehce stravitelného vápníku.
Odborníci proto doporučují jíst výrobky z ovčího mléka proti osteoporóze. 

Oštěpek má typický tvar  šišky, nebo soudku                 o hmotnosti 0,5-1kg. Je různě zdobený podle tradice.

[image: image3.jpg]Oštěpek si můžete sami vyrobit doma. Výbornou surovinou na výrobu  oštěpku je čerstvé syrové mléko!
Má tuhou konzistenci s vyšším podílem sušiny. 
Je trvanlivý. Jeho využití je široké:     •v teplé kuchyni- na zapékání, smažení  •ve studené kuchyni - různé sýrové mísy a saláty.
Domácí výroba oštěpku:
*Mléko se zahřeje na teplotu 72 - 75°C po dobu 15 – 30 sekund.
*Mléko se sýří při teplotě 32 - 34°C vyšší dávkou syřidla, aby se srazilo za 30 - 35 minut. 

*Sražená sýřenina se pokrájí na velikost hrášku až obilného zrna.

*Po rozkrájení se odebírá syrovátka a k zrnu se přidává teplá voda, aby směs měla teplotu 34°C. 

*Sýřenina se nechá asi 20 minut       v klidu. 

*Pak se sýřenina stlačí v hrudku                a hněte. Rozdrobuje a vtlačuje do formy podle velikosti oštěpku. 

*Syrovátka, dříve odebraná, se zahřívá na 50 - 60°C. Slouží k tomu, aby se v ní sýr po vyjmutí  z formy dále hnětl a vytlačováním zbavoval syrovátky. 

*Zformovaný sýr se vkládá do solné lázně na 24 hodin. 

*Po vysolení se může sýr vyudit.
Dobrou chuť!!!

UPEVŇUJE NAŠE KOSTI                   A VÝBORNĚ CHUTNÁ
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