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2 lyZicky instantnej kavy zalejle

v malé flaske 150 mi studenej vody

a prefrepte, aby sa rozpustila. Potom
ju predejte na fad do vysokého pohdra
alabo Masky so Sirsim hrdlom, Po okea|
dopifite vyehladerym tonikom

a ozdoole citronovymi platkami

K - - A
Medicke & éill
Okral pohdra polrite citrénom a na-
motte do trstinového cukru, V dajkri
pratraple 3 ly2icky Instantne] kévy so
120 mi studenej vody, 30 m| mlieka
0 40mi kévového sirupu, Prefejle
do pripeavangho pohara a pridajte
koptek smotanovej zmrzling. Czoob
1 $lahackou i posypte dkoricou
alrochou mietého &l

TENTO TYZDEN

Miada cukrdrka Kataring Kagsova sa

0 svoje wehyrend dezerty rozbodla po-
aelit v kniho CERESNICKA NA TORTE,
ktard vyehadza vo vydavatelsive Fortuna
Libn. Priprava vyiio Styridsiatich receplov
|& lednoduchi a zakoZend na prirodnych,
kvaltrych o beZne dostupaych ingre-
denciach. Mdze sa do toho pustf a)
zadantolnik,

Folo: Nessca Jacobs

* Limdtavana

edicw 2amig
kovyeh chipsov
Lay s na ,potest”
| Napitie pri Siedovan ';')-‘(;Dg""’"m Eua |
2016 3 prichufa-
[ W/‘_‘V ﬂ’w Wﬂ'm” mi Salami pizza '
8/ Ziada niecim zaplt' a zgjess.,, n Chorizo,

* Prirodny plnatucny zrejic Morsky
syr Bluedino v platkoch, Lic!

* Tyéinky Corny
v prichutiach citron
karamel a éckoldda

* Stadka karamelo-
vi chuf s dymovou

sladovosfou piva obsahulu okrem day
London Porter Ky protainav & pri-
Marks & Spencer dany horGlk, doledity

j& idedlina k mésu,
syrom | ustriciam

na speavnu Sinnosf
svalov a nervov.

& malinami

V miske zrmeeSajte 1 pohar polohrubej
muky, 1 pohir praskového cukru,

2 lyZicky kypriaceho pradku. 2 rozilaha * Krél Syrd * Dsviedujoce

\uca
né vajcia, 1 pohar él'ahackovej smotany Provensalské sladsla chul
a rozpustend maslo, Wmieéajte a cesto byfinky je jabiéného napoja
rozofrite na vymasteny, makou vysypany hermelin Cider Kingswood
plech. Nawrch poukladajte rozpoleng, kombinavany Rosé podpar
umyté a osudenéd marm.l? a maliny S0 2Mmesou napriklad chuf
Povrch posypte krupicovym cukrom tliniek. Udendho losasa

a kuskami masla. V rire vyhriates na
180 °C pecte asi 30 minut,

14




:" // / » " » / , UL $
. - A 4 -~ L - »~ 3
y.»../z,;/ GUINANERY ZAZLTOK

Skizste Zabudnuf na slané tyéinky, kotdde 3 f - pongknite svofim
silvestrovskym hosfom viac drubov syrow. Tie patria na svistoday st su vybomymi
spofolnikmi af ku kvalitnému vinu. No len viedy, ak ich vieme sprivne naservieroval.
X 3 Déledité jo tie sidadovanie a krdjanie syrov. Poznite _syrovd etiketu™?
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AJ SYR MA UZ SVOJU ETIKETU

Ti nagedcsc milovnici syra sa poznaji /xxﬂ..x toho, Ze st ho vedia
nielen ‘?v:}zumat; ale tie vedia, ako ho servirovat) &I sprdene
kombinovat’ < vinom. Odhalte .y)du 5 nami tgomstve syrove)
etikety. Naucte sa syry vychutndoar’ ako gurmdni, servirovat’
ako skutoini znalei a hovorit’ o nich ako zaswitens odbornici.

Kndl 0@ jo vapsaet( ploskon § wyr

v Conkief & Slovosskef ropublike. Toll

wa velhey malso prato. To
Marmalin bol vyvimaty chios fos ban-
Kion Cochow & Skivkkov na mior. Krdlo
S0 ool 1o ddrvera natolko, Yo sa chio
oo fandkom odvdadi & povaniost
vyt na zdZeok. Prdve pesto bola vy vimes
ayvend otiketa, jedineluf spdech, ako ol
wyr v ychntaed 2o majlepiia Sysovd etike
1 pakdila zaakons O vy roch « 0 jedeotli-
vh typoch, virobe, a 2dsved niole
Oko an e & ayrs, najesd Kedli Syet,
sprdvad < ako ho skladovar, servroval

o plrovs & infml pochutinami 2 vinom

10 KROKOV,

AKO POVZNIEST SYR

NA ZAZITOK

| Odpordland teplots pre sklador ssie
syrow je 2 a2 7 stupdon Celzia

2. Novyf cbal je kepil Po stvorend syr
iy roova sabalte do noviho cbeda.

3 D syre draded Bocu. A% sakrojeny
wyr s wiTachedou bekow plesdon videne
do chlaloiky o po Sees s vyko.
Jomoen miane obenstss dalikos luckou
phosdon, nommste bo vyladioval
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M:l’-’w :‘:“..M W.’ ”l.n
20 el pred podévanim.
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o drubas sy re nn oseba
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8 drabur sy

A, Na poradl syrov shlel(, Zatinajte
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O Posdkaite aspod jodos sadiy syr,
by wa hostia el pefjomse.

10, Syr u) ko dezert. Hovordme velké
Aol
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AJ SYR UZ MA SVOJU ETIKETU
Gakali by ste nieco iné od Krale Syru?

Tl NAWVACS| MILOVNICI SYRA SA POZNAJU PODLA TOHO, ZE SI
HO VEDIA NIELEN VYCHUTNAT, ALE TIEZ VEDIA, AKO HO SERVIRO-
VAT, C1 SPRAVNE KOMBINOVAT S VINOM. ODHALTE SPOLU S NAMI
TAJOMSTVO SYROVEJ ETIKETY. NAUCTE SA SYRY VYCHUTNAVAT
AKO GURMANI, SERVIROVAT AKO SKUTOCNI ZNALCI A HOVORIT
O NICH AKO ZASVATENI ODBORNICI!

10 KROKOV, AKD POVZNIEST SYR NA ZAZITOK

1. Odp plota pre sklad syrov je 2 a2 7 stuphov Celzla.

2. Novy obal Je lepsi. Po otvoreni syr vady znovu zabalte do nového obalu,

Dajte syru druha $ancu. Ak nakrojeny syr s uslachtilou bielou plesnou

vratite do chladnitky a po Case na vykrojenom mieste obrastie dallou

bielou plesnou, nemusite ho vyhadzovat.

4. Priservirovani dbajte o to, aby mal syr izbovu teplotu. Syry je
dobré vybrat z chladu pribli2ne 20 minut pred podavanim.

5. Krajanle chce ten spravny grif.

w

P Jte p , stadi podavat zhruba 30g z kazdého
druhu syra na osobu.
7. Vhodné je servirovat maximaine
5 druhov syra.
8. Na poradi syrov zale2i. Zatinajte ahiimi a krémovejsimi syrmia na
zaver ponvknite zrelé,
Ponuknite aspon Jeden znamy syr, aby sa hostla citill prijemne.
. Syr a) ako dezert. Hovorime velké ano!
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KRALSYRD

NEBESKY DEZERT
Ingrediencie pre 2 osoby:
2ks Kral Syrl Nebesky
0,71 Polosuché ruzoveé vino
(Zweigeltrebe, Meriot)
150g Sine&nicovy chlieb
100g Susené paradajky

Postup:

* Ovalny tvar Nebeského nakrajajte na tenké platky tak,
aby v kazdom sGste bola zastipend jeho dvojita textira

* Na jednotlivé kisky syra jemne naaranZujte suSené pa-
radajky. Svieze chute nebeského si najlepsie vychutnate
asi 20 min(t po vybrati z chladni¢ky, ked bude mat izbo-
vi teplotu.

* Servirujte so sinecnicovym chlebikom.

Ro6zne vina pre roznu zrelost Krala Syri Nebesky:

Na zaciatku dozrievania Nebeského (viac ako 15 dni do da-
tumu spotreby) kombinujte syr s polosuchym alebo polo-
sladkym ruzovym vinom. Cim je Nebesky viac smotanovy
(menej ako 15 dni do ddtumu spotreby), tym skér sa hodia
svieZe ovocité cervené vina - Modry Portugal, Dornfelder
alebo Cabernet Sauvignon.

Viac informécii najdete na http://kralsyru.sk/syrova-etiketa




X ‘ P-rip'rovle si guacamole pastu!
&w: 20 minot du‘iin.u z oYol(édu rozdrob'te.
3 pridajte najemno nasekané

Btov chloba o hrianky paradaiky a 3alotky, citrénové SY ROVA ETIKETA

B nesinic ifavu, koriander, sol o Eierne s KRALEM SYRU - I1. DIEL
ﬁ’:é’iky SRk korenie. Platky chleba orestujte .

z oboch strén na oleji. Potrite

Ig tuniaka v konzerve ARk P ; v
Ig kapér strocikmi c'esn.oku o guclr:omole

a dierne korenie postou, pridajte zliate maso

onky Zeruchy z tuniaka a nakréjoné kapary,

camole pasta osolte, ckorefite o ozdobte

rokada ®  vyhonkami Zeruchy.

wadajky z0
Y -

\!

Irercia SFOF S E0000ET

SERVIROVANIE
SYROV

vwr

Ti najvacsi milovnici syra sa
poznaju podfa toho, Ze si ho
vedia nielen vychutnat, ale
tiez vedia, ako ho servirovat,
V dalsom diele syrovej etikety
vam ukazeme ako Krale Syr
podavat, a hostia nebudua
chciet odist!

VYCHUTNAVANIE: PRI iZBOVEJ TEPLOTE
Priservirovani dbajte o to, aby mal syr izbovi
teplu. Syry je dobré vybrat z chladu priblizne
20 minut pred poddvanim. Len tak vynikne
ich véna a chut.

MNOZSTVO

Servirujte maximaine 5 druhov syra, len
tak zostane jemnou delikatesou, ktord sa
hned' tak nepreje. Odporucané celkové
mnozstvo vietkych podavanych syrov by
nemalo presiahnut 120 gramov na oso-
bu, to znamena priblizne 20 aZ 30 gra-
mov z kazdého druhu syra na osobu.

Viac informécii na www.syrovaetiketa.sk



Ti najvacsi milovnici syra sa poznaju
podla toho, Ze si ho dokazu nielen vy-
chutnat; ale tieZ vedia, ako ho serviro-
vat, ¢i spravne kombinovat's vinom.
Odhalte spolu s nami tajomstvo syrovej
etikety. Naucte sa syry vychutnévat'ako
gurmani, servirovat'ako skutocni znalci
ahovorit'o nich ako zasvateni odbornicil

SKLADOVANIE

Vchlade, ale nie v mraze
Poror na meaz! Odporacana teplots pre sklado
vanie syrov je 2 a2 7 "C, Viysoka vihkost je 2laduca,

v chiacing

jo teda idealny spodny priedinok na
ovocin a zeleninu, Naopak, blizko mrazaceho boxu

v priedinky na maso by Syr mabol pmrznut

Novy obal je lepsi
Syr skladlujte r |vlurh.|l("ﬁy v povodnom obale, Po

otvoren( ha vady 2novu 2abalte do naveho, najleps

Lo dovoskovaneho pagwera aleho mikreténovibo
vrecka, Zabranite jeho vysudeniu aleto zmeno chuti

Nylopéie (e syr ¢o najrychlejiie skonzumovat

Nebojte sa druhej Sance
Pokwal nakrojeny syr s ublachtiou biokou plesaou

ra povrchu vritte do chladméky a po Case syr na

yykrojunce mieste obrastie dalou bielou pleshoy
remusite ho hned vyhadzovat. Ide o priradzeny

proces yy dstlioho rasty, ktory mu nljako neublizi

e
“BALS"«J

inSpiracie

AJ SYR UZ MA SVOJU ETIKETU
Cakali by ste nieco iné od Krale Syri?

Vychutnavanie: pri izbovej teplote

Priservirovani dbajte o to, aby mal syr izbovi teplo

tu, Syry je dobre vybrat z chladu pribhizne 20 minut

pred podavanimn, Len tak vynikne ich wdna a chut
SERVIROVANIE

Skasill ste w2 svojim pratelom namiesto koldcoy

a slanych tydiniek naservirova

syr? Pravidlas su jed

noduche a su zaruka uspechi

Mnoistvo
Servirujto maximalne 5 druhow syra, aby sa hned

neprejedol. Odparotane celkove mno2

> by ne
mato presiahnut 120 g na osobu, Eize 20 a2 30 g

zkazdeho drubu na osobu

Poradie

Ak sa chysuite podavat viac druhovsyra prehodngd
te, v akom poradiich pondknete. Je vhodné zadinaf
fahsirmi a kremovejSin, aby vyrazne chute neprebil
tie lermnejsie. Pokracujte syrmi typu hermelin, ca

membert & brie. Nasledovat mdiu 2relé syry ako
"y

parmigang, reggiano, gruyére. Na zdver patria tie

najaromatickeiio s modrou plesfou

Aspon jeden znamy syr

Mala rada na zaver. Pn plinovani aslavy s ochutniv
kou syrov nejde o ohromavaree nalastami, Hostia
samazu cinf zaskodend. Pokialsa cheete blysnutana
priek tomau 2ostat dobiry hostitel, zakomponuijte de

ochutniviy aspod jeden diuh, ktory poenaji viets,

Syr aj ako dezert

Syr akn derert? Hovarime velke ano

Zaroves uvadzame 5 nezvratnych dévodoy
1. Sladky dezert vyrusi chuf predoshych poks-
mov, plkantny syr na fu nadvizum
2. Nigkolko kiskov syra na zdver nepresyti
3. Po jedle syr vdaka menéim porciam daka.
nale decenite
4. Ajsyrmdze niest stopy sladkosti - vyskdsajte
kvalitny emental & goargonzolu
5. Pokaal trvdse na nistom sladkom, skombinujte
syr s ddemom, shadkou omadkou alebo éatni

inbar & restsurant

O



guasro Indoledaly

KRAL SYRU PREDSTAVUJE
SVOJE SPECIALITY!
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Lahodi

'msbﬂcﬂ:muibcht‘lm |:l=ﬂ:|u.
decentnou vanou Eersteych Ssmpindnoy & visEnym
oo 5i vis mrutene zisis. Vidtng Kndl Syri

Kremowy mtpue rezanuje repnikisd 5o suchym
Moerjm Portugalom, Terrs Parns 2042 sleso

Cabernetom Ssuvignon Varietn, Earpatsid Perla,

V late mamea viatel chut na nlaéo Ina,
&0 nis postavi na nohy a nam
pakny letny podveder. Patrite medzl
labuzniloov, ktori sl vedia vychutnat syry?
Isto was zaujme rad Spacialit priamo od
Krila Blkvald na
-m‘jﬁmpmmmm
Gabrial Kollir z www winsloversclub.sh,

KIU-.LE ﬁht

suche 2041, —‘-&.“.—__":_"'_:_:,_/-

» KRAL s¥Ri) MEBESKY

'u'g-mrrmu'rf pleshiowy syr mmrm:ﬂ- svnjou swiednu,
Zerstvou nuﬁunmufm:mrw,vunmlmprﬂm
mrnlmepdm H mzpq-'.m-pn Icrun:wm avyikom
syTovEnD cesta. Krdl Syrd Mebesko si najlepiie wychutnate
5 winami sko napriciad SvEtDusvrinecks rose, Repa \Winery,
polosuche 2014 alebo Cabernet Sauvignon rose, Tajna
Vineyard & Winery, polasuche 2014

» KRAL ¥R KREMOVT

* KRAL TR HERMADUR
kr&1 Syrll Hermadur je mrejic sy ktarg
spéja to nujlqme z plunmrych
a umu‘h:h,:l:h syrow. Pod mierne
prefarhanou krou 58 uknja vty
®vyTATNy SyT rozplyvejic
sa v Ustach.
K aromatickemy
Hermadury vyzkliajte
nemrikled Muskit
momvsiy, Fesor Ml e
= 5yn, suche 2043 aleba
polosuche Earpatska
peris Varisto Devin)
Paimva rofnik 2044
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1. 0OPORUCANA TEPLOTA PRE SKLADOVANIE SYROV J§ 2 A2 7 STUPHOV CELDIA.
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4- P SERVIROVAN DEASTE O TO, ABIY MAL SYR IZBOVY TRPLOTU, © ¥/ f Loams it
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5- KRAJANIE CHCE TEM SPRAVIY GRF.

6- PODAVAITE PRAMERAME MROZSTWO, =/ T e e e e

SYRANA QSO
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&3" Red Velvet cooking and baking
NGB 24 November at 15:45

Iba malicko o tom ako mam niekedy radsej “slanosti" ako sladkasti. Dnes v
spolupraci s Syrova etiketa Krale Syri.

S &im rad kombinujete syr vy ? So sladkym ovocim alebo napriklad
slanymi olivami ?

http://iwww.redvelvetcooking.com/2015/11/syrove-radosti.html

‘sttag«nm Hradat leni_bosa

215 Paci sa mi to

patrizialucamilano &



