cerstvé syry

Syry patii k nejstarSim potravinam lidstva. Objeveny byly nahodou
béhem dlouhych cest kocovnik(, ktefi prevazeli mléko v kozenych
vacich. V mléce se vlivem enzym( z vakd, slunce a natfasani pfi jizdé
vytvorilo syfidlo.

pridani Pomoci syFidla jsou syry vyrabény i

syfidla dnes. Do mléka je vmichano hned
pridani =g po tepelném osetieni a pridani
mlécnych

mlécnych kultur.

kultur @

o

Cerstvé syry (jako Zervé, krémové
syry, mozzarella nebo cottage) na
rozdil od jinych syrG nezraji, ale
jime je hned po vyrobé.

Syry jsou v nasi vyzivé nezastupitelné, obsahuji témér vie, co nas
organismus potrebuje. Jsou skvélym zdrojem bilkovin a tukd, ale také
minerdlnich latek, vitamin{ nebo esencidlnich aminokyselin.
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Uz jste ochutnali Bovyskdv
Cerstvy syr nebo Bovyskovo
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