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Syrový špíz

200 g levočskej klobásy, 400 g syra, 1 vajce, 50 g mlieka, 30 g hladkej múky, 80 g strúhanky, 80 g oleja.

Príloha: 1000 g zemiakov, petržlenová vňať, rasca, soľ.

Syr nakrájame na štvorce, klobásu na tenké kolieska. Striedavo napichujeme na ihlicu syr a klobásu. Syr potom obalíme v múke, vo vajciach rozšľahaných s mliekom a v strúhanke. Vyprážame v rozpálenom oleji.

Zemiaky očistíme, umyjeme, zalejeme vriacou vodou, osolíme, pridáme rascu a uvaríme domäkka.

Podávame so zemiakmi, ktoré sme posypali nasekanou petržlenovou vňaťou. Podávame s tatárskou omáčkou alebo rôznymi druhmi šalátov.

Syrové rezne

300 g tvrdého syra, 3 vajcia, olej na vyprážanie, soľ.

Nastrúhame syr a rozmiešame s vajcami a trochu soli. Do horúceho oleja dávame po 1 lyžici malé rezne, ktoré lyžičkou dotvarujeme na panvici. Po vybratí necháme rezne odkvapkať. 

Podávame s hranolkami a tatárskou omáčkou.

Vyprážaný syr

400 g syra na vyprážanie, 2 vajcia, 2 lyžice mlieka (bieleho vína), hladká múka, olej na vyprážanie, strúhanka, soľ.

Syr nakrájame na rezne, ktoré obalíme múkou, vajcami rozšľahanými s mliekom a nakoniec preosiatou strúhankou. Obalené rezne vypražíme v rozpálenom oleji z oboch strán. Obdobne pripravujeme aj vyprážaný syr plnený šunkou. Medzi dva tenké plátky syra vložíme plátok šunky, spojíme, obalíme a vypražíme.

Podávame s hranolkami alebo opekanými zemiakmi a s tatárskou omáčkou.

Syrové slimáčiky k vínu

100 g údeného syra, 1 vajce na potretie, kvások zo 100 ml (20 g kvasníc a 1 kocka cukru), 250 g margarínu, 200 g hladkej múky, 300 g hrubej múky, 1 čajová lyžička soli.

Z múky, margarínu, pol lyžičky soli, 60 g nastrúhaného syra a z kvásku zamiesime cesto. Sformujeme ho do valca a rozrežeme na 6 dielov. 

Každý diel rozvaľkáme na okrúhlu placku a každú rozrežeme na 16 dielov. Každý diel od širšieho konca zvinieme a slimáčiky uložíme na suchý plech. Potrieme ich rozšľahaným vajcom, posypeme zvyškom nastrúhaného syra a osolíme zvyškom soli. Vo vyhriatej rúre upečieme do zlatohneda.

Podávame k vínu.

Anglický pivný syr

500 ml piva varíme tak dlho, až kým sa polovica z neho nevyvarí. Pridáme 1 čajovú lyžičku horčice a worcestrovej omáčky, 200 g nastrúhaného syra typu čedar a miešame na slabom ohni, až kým zmes nie je hladká. Potom ju okoreníme mletým čiernym korením, natrieme na hrianky pomastené maslom a uložíme na gril, aby syr zružovel.

Podávame horúce.

Nákyp zo syra a tvarohu

150 g tvarohu, 3 vajcia, 150 g nastrúhaného tvrdého syra, 4 strúčiky cesnaku, tuk na vymastenie formy, 300 g strúhanky, 1 lyžica nasekaného kôpru, mleté čierne korenie, soľ.

Tvaroh pretrieme a vymiešame so strúhankou. Pridáme žĺtky, nastrúhaný syr, rozotretý  cesnak a nasekaný kôpor, osolíme a okoreníme mletým čiernym korením. Nakoniec primiešame zľahka tuhý sneh ušľahaný z bielkov. 

Pripravenú zmes dáme do vymastenej formy a pečieme vo vyhriatej rúre asi 45 minút.

Pochúťková ihla

200 g eidamu, 150 g mäkkej salámy, 2 až 3 čerstvé šampiňóny, tuk na vyprážanie.

Cesto: 2 vajcia, mlieko, hladká múka, soľ.

Eidam nakrájame na kocky veľké ako šampiňóny. Prekrojíme ich napoly a mäkkú salámu nakrájame na kocky veľké ako syr. Striedavo ich ponapichujeme na ihly, obalíme cestom a vypražíme v rozpálenom tuku.

Cesto: Rozšľahané vajcia zmiešame s mliekom, múkou, soľou a vymiešame.

Pražený sójový syr s hubami

220 g nakrájaných húb na plátky.

Koreniny a pochutiny: 50 g nadrobno nasekanej varenej šunky, 1 lyžica ryžového vína alebo suchého sherry, 4 plátky sójového syra tofu, nakrájaného na malé kocky, 4 sušené čínske huby, namočené a nakrájané na plátky, 220 g listov horčice alebo špenátu nakrájaných na kúsky dlhé 7 cm, 2 nasekané jarné cibuľky, štipka jedlej sódy, 2 čajové lyžičky cukru, 2 cm čerstvého koreňa zázvoru, olúpaného a nakrájaného na kúsky, pol čajovej lyžičky soli.

Omáčka: 1 lyžica omáčky z ustríc, 1 čajová lyžička tmavej sójovej omáčky, 1 lyžica kukuričného škrobu, 4 lyžice vývaru alebo vody, mleté čierne korenie.

Čerstvé huby namočíme na asi 1 minútu do vody. Huby vytlačíme a vodu vylejeme. Zmiešame koreniace prísady dohromady a asi 6 minút huby marinujeme. Marinádu zlejeme. Uvedieme do varu 1300 ml vody a pridáme jedlú sódu a soľ. Zeleninu namočíme na asi 2 minúty, potom ju osušíme a vodu zlejeme. Sójový syr posypeme s pol čajovou lyžičkou soli a opražíme ho v horúcom oleji dozlata a odložíme nabok. 

Vo woku rozpálime 2 lyžice oleja a za stáleho miešania pražíme zázvor, cibuľku a šunku asi 3 minúty. Do woku vrátime huby a zmiešame ich so zázvorom, cibuľkami a šunkou. Pridáme premiešané prísady do omáčky a uvedieme ich do varu. Pridáme sójový tvaroh a zvoľna varíme na miernom plameni, dokiaľ omáčka nezhustne. 

Zeleninu naukladáme na misu a zalejeme ju omáčkou. Posypeme mletým čiernym korením.

Srbský syrový koláč

400 g ovčieho syra, 4 vajcia, 150 g kajmaku, 200 ml kyslej smotany, 500 g múky, 100 ml oleja, soľ.

Múku preosejeme, pridáme 1 lyžicu oleja, soľ, malé množstvo vlažnej vody a vypracujeme cesto, ktoré miesime, kým nezmäkne. Potom ho rozdelíme na 6 častí, prikryjeme utierkou a necháme 20 minút stáť. Z cesta vyvaľkáme 6 tenkých plátkov. Postupne ich z oboch strán opečieme na platni alebo v rúre. Ovčí syr a kajmak pretrieme cez sito a dobre premiešame. Pridáme vajcia, osolíme, opäť dobre zamiešame a nakoniec spojíme s kyslou smotanou. Plech potrieme olejom a ukladáme naň striedavo vrstvy cesta a plnky. Navrch dáme plát cesta. Potrieme ho 3 lyžicami oleja a koláč upečieme v rúre pri teplote 180 stupňov dozlata.

Upečený koláč potrieme vlažnou vodou, prikryjeme obrúskom a dáme na 10 minút vychladnúť. Potom ho nakrájame a ihneď podávame.

Syr v cestíčku

400 g syra na vyprážanie, 3 vajcia, 2 lyžice bieleho vína, olej na vyprážanie, polohrubá múka, 1 lyžica preosiatej strúhanky, soľ.

Syr nakrájame na tenké rezne a namáčame do cestíčka, ktoré si pripravíme z rozšľahaných vajec, vína, zo soli, z múky a strúhanky. Obalené rezne vypražíme   v rozpálenom tuku z oboch strán dočervena.

Podávame s varenými zemiakmi a so zeleninovým šalátom.

Syrové guľôčky

250 g enciánu, 100 ml mlieka, 1 vajce, 40 g masla, 40 g hladkej múky, 100 g strúhanky.

Encián nakrájame na tenké plátky, na panvicu vložíme maslo a necháme ho rozpustiť. Pridáme múku, dobre premiešame a varíme asi 2 minúty. Potom pridáme mlieko, dobre vymiešame a za stáleho miešania varíme na slabom ohni ešte asi 2 až 3 minúty.

Pridáme syr a miešame do rozpustenia. Takto pripravenú masu odložíme na chladné miesto na dve hodiny. Po dobrom stuhnutí masy tvarujeme menšie guľôčky, ktoré obalíme v trojobale. Vyprážame ich na rozpálenom oleji dozlata.

Podávame teplé ako pikantnú pochúťku k vínu.  Napichávame špáradlami.

Syrové smažienky

80 g tvrdého syru (eidam), 1 vajce, 4 lyžice mlieka, strúhanka,  rasca, 1 strúčik cesnaku, horčica, cibuľa, soľ.

Syr nastrúhame, pridáme vajce, strúhanku, mlieko, rascu, soľ a prelisovaný cesnak. Všetko spolu dobre premiešame a z cesta tvoríme valčekovité krokety (obdĺžnikového tvaru), ktoré vypražíme v rozpálenom oleji.

Podávame horúce s horčicou, na kolieska nakrájanou mladou cibuľou a s tmavým chlebom.

Syrové tyčinky

1 vajce na potretie, 1 žĺtok, 150 g ementálskeho syru, mlieko, 200 g tuku, 1 lyžica rasce (alebo ľanových semienok), 200 g hladkej múky, rasca, soľ.

Múku preosejeme, pridáme nastrúhaný ementálsky syr, tuk, žĺtok, soľ, trochu rasce a s mliekom vymiesime tuhšie cesto, ktoré rozvaľkáme na pomúčenej doske. Potrieme ho rozšľahaným vajcom, posypeme zvyšnou rascou, ostrôžkou nakrájame na tyčinky, osolíme a upečieme vo vyhriatej rúre.

Syrovo - rascové tyčinky

400 g mrazeného lístkového cesta, 1 vajce, 80 g tvrdého strúhaného syra, 1 lyžica čerstvých byliniek (1 čajová lyžička sušených), rasca, múka na vyvaľkanie, mleté čierne korenie.

Cesto necháme cez noc rozmraziť. Rúru vyhrejeme na 200 oC. Plech vystelieme papierom na pečenie. Rozmrazené cesto vyvaľkáme na pomúčenej pracovnej doske a celé ho potrieme rozšľahaným vajíčkom. 

Polovicu cesta posypeme strúhaným syrom, nakrájanými bylinkami a mletým čiernym korením. Druhú polovicu cesta naň zľahka pritlačíme. Radielkom vykrajujeme tyčinky široké približne 1 centimeter. 

Naukladáme na plech a potrieme rozšľahaným vajcom. Posypeme rascou a pečieme v predhriatej rúre na strednej teplote asi 15 minút dozlata.

Syrovo - šunková pena

400 g nastrúhaného ementálu, 100 g šunky, 500 ml smotany, 4 vajcia, strúhanka a tuk na vysypanie a vymastenie formičiek, zelená petržlenová vňať, mletá červená paprika, soľ.

Vajcia, nastrúhaný syr, mletú papriku a soľ rozšľaháme v smotane. Šunku nakrájame na rezance a primiešame do zmesi. Formičky vymastíme tukom a vysypeme strúhankou, naplníme pripravenou zmesou a zapečieme vo vyhriatej rúre. Hotové ozdobíme petržlenovou vňaťou. Podávame ako predjedlo teplé alebo studené.

Syrovo - šunková roláda so šampiňónmi

200 g šunky, 300 g tvrdého nastrúhaného syra, 100 g šampiňónov, 6 vajec, 1 lístkové cesto, 2 cibule, olej, soľ.

Lístkové cesto natenko rozvaľkáme na pomúčenej doske. Nadrobno nasekanú cibuľu opražíme v oleji, pridáme nakrájané šampiňóny a udusíme domäkka. Pridáme vajcia, osolíme a spravíme z nich riedku praženicu. 

Vychladnutú praženicu rovnomerne rozvrstvíme na lístkové cesto, posypeme syrom, na rezance nakrájanou šunkou a cesto zvinieme tak, aby praženica počas pečenia nevytiekla z cesta. Položíme na vymastený plech a upečieme. Ak chceme aby mala roláda peknú farbu, pred pečením ju potrieme rozšľahaným vajcom.

Podávame s oblohou a čerstvým bielym pečivom.

Syrový ražeň

1000 g tvrdého syru (eidam), 2 vajcia, 50 ml mlieka, 80 g hladkej múky, 2 menšie rožky, olej, soľ.

Syr nakrájame na hrubšie kocky a ponapichujeme s nakrájanými kolieskami rožka na kovovú ihlicu. Z vajec, hladkej múky, mlieka a soli si pripravíme husté cestíčko, v kotorm syr s rožkom namáčame. Vypražíme v horúcom oleji.

Podávame s hranolkami, čerstvou zeleninou a tatárskou omáčkou.

Syrový šalát

250 g tvrdého syra Gouda, 500 g hrozna, 100 g orechových jadier, 200 ml majonézy alebo jogurtu, 50 ml citrónovej šťavy, 1 lyžica práškového cukru, na hrot noža cayenského korenia, zelená petržlenová vňať, soľ.

Syr nakrájame na malé kocky a premiešame s umytými bobuľami hrozna. Pridáme orechové jadrá, majonézu alebo jogurt, citrónovú šťavu, cukor, cayenské korenie, soľ a všetko spolu zľahka premiešame. 

Zmes necháme odležať v chladničke asi 2 až 3 hodiny. Pred podávaním šalát urovnáme na misku, posypeme nasekanou zelenou petržlenovou vňaťou a ozdobíme bobuľami hrozna a orechovými jadrami.

Podávame s chlebom a maslom.

Talianske syrové guľky

150 g syru Niva, 50 g nastrúhaného ementálu, 100 g tvarohu, 100 g vylúpaných vlašských orechov, 1 lyžica koňaku, 1 lyžica nadrobno nasekanej zelenej petržlenovej vňate, soľ.

Nivu nastrúhame a spolu s tvarohom pretrieme. Pridáme koňak a nastrúhané vlašské orechy. Osolíme a vymiešame. Z pripravenej zmesy sformujeme guličky, ktoré obalíme nastrúhaným ementálom a posypeme petržlenovou vňaťou.

Podávame s hranolkami a volským okom.

Zapečený hlávkový šalát so syrom

100 g ementálu, 30 g údenej slaniny, 2 lyžice lahôdkovej smotany, 2 žĺtky, 100 ml mlieka, 2 hlávky šalátu, 30 tuku, strúhanka, soľ.

Šalát rozoberieme, umyjeme a nakrájame na tenké rezance. Časť nasypeme do vymastnej ohňovzdornej misy. Vrch posypeme trochou nakrájanej údenej slaniny a trochou nastrúhaného syra. Opäť dáme vrstvu šalátu, slaniny a syra. Tak to striedame, až kým nenaplníme celú misu.

Žĺtky rozmiešame s mliekom a so soľou. Zalejeme šalát, posypeme strúhankou a zapečieme vo vyhriatej rúre. Nakoniec pokvapkáme kyslou smotanou. Podávame ako predjedlo.

Zapečený ovčí syr

6 vajec, 500 g ovčieho syra, 250 ml mlieka, 60 g masla, maslo na potretie a vymastenie formy, 500 g lístkového cesta (polotovar), 80 g hladkej múky, na hrot noža mletého bieleho korenia, pol čajovej lyžičky soli.

Lístkové cesto necháme trocha zmäknúť. Čerstvý ovčí syr popučíme. Na panvici roztopíme maslo, primiešame múku, prilejeme mlieko a za občasného pomiešania povaríme asi 5 minút. Potom omáčku trocha osolíme, okoreníme mletým bielym korením a necháme vychladnúť (občas ju premiešame). Nakoniec do vychladnutej omáčky zamiešame vajcia a popučený ovčí syr.

Lístkové cesto rozvaľkáme na 6 kruhov veľkých ako tortová forma a všetky na vrchnej strane potrieme maslom. Aj formu vymastíme maslom, uložíme do nej jeden kruh cesta, natrieme ho tenkou vrstvou syra, prikryjeme ďalším kruhom a znova rozložíme vrstvu syra. 

Postup opakujeme, až kým všetky kruhy cesta neuložíme do formy. Nakoniec priložíme posledný kruh cesta a pečieme v mierne vyhriatej rúre asi 1 hodinu. Po upečení formu otvoríme, pokrm vyberieme a nakrájame na rezy ako tortu.

Zelená paprika plnená kajmakom

200 g čerstvého ovčieho syra, 150 ml kajmaku, 2 vajcia, 8 zelených paprík, mletá červená paprika, soľ.

Kajmak, ovčí syr a vajcia dobre premiešame a osolíme. Zelené papriky zbavíme semien a naplníme pripravenou zmesou. Potom ich uložíme do vymastenej ohňovzdornej nádoby a upečieme v rúre pri teplote 180 oC.

Podávame ako teplé alebo studené predjedlo a ako prílohu ku grilovanému mäsu.
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