JERNEJ KITCHEN
DOMAC MASCARPONE SIR

Pripravljeno v samo desetih minutah. Ekstra kremasto in slastno

ZA 350 GRAMOV
PRIPRAVA: 10 MINUT

DOMAC MASCARPONE SIR SKUHAMO SLADKO SMETANO
Sladko smetano vlijemo v kozico, pristavimo na srednje mocan
ogenj in segrejemo do 80°C - 85°C (malo pod vreliScem). Ogenj

500 ml sladke smetane

1 cajna zlicka limoninega soka, sveze znizamo in dodamo limonin sok. Kuhamo $e 5 minut, nato
iztisnjenega odstavimo z ognja in pustimo tekoc¢ino stati 10 - 15 minut.
TOOLS AND EQUIPEMENT SponsoredpagTAvIMO V HLADILNIK CEZ NOC

kozica Cedilo oblozimo z gazo za sir (ali dvojno kuhinjsko krpo). V
krpa za sir cedilo vlijemo smetano, to pa postavimo nad vecjo skledo,
vecji pladen; kamor se bo odcedila sirotka. Ohladimo na sobno temperaturo
skleda in postavimo v hladilnik ¢ez noc.

cedilo

SHRANIMO ALI UPORABIMO

Naslednji dan dobro odcedimo vso preostalo tekoc¢ino iz gaze in
mascarpone damo v steklene kozarce, dobro zapremo in
shranimo v hladilniku do enega tedna.
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