
Mad Millie kits and equipment are designed to make it fast and simple 
for you to create beautiful, artisan food in your own home. 
For more kits and consumables, along with some helpful 

tips and how-to videos visit

www.madmillie.com
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Сыры:
Кварк, зерненый творог, сливочный сыр, обезжиренный сливочный сыр, халлуми, 
фета, фета из козьего молока, домашнее сливочное масло и свежий козий сыр.

Время приготовления:
Один час на один рецепт.
Готовится в течение дня.
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Fresh Cheese Kit Instructions

Èäåàëüíî äëÿ 
íîâè÷êîâ!

Ñûðîäåëèå – ýòî äðåâíåå äîìàøíåå 
ðåìåñëî èç äîèíäóñòðèàëüíûõ âðåìåí. 
Â òå âðåìåíà ñûð äåëàëè íåáîëüøèìè 
ïàðòèÿìè – âðó÷íóþ, ñ ëþáîâüþ è 
îáèëèåì àðîìàòîâ.
Â íàáîðå «Ñâåæèé ñûð» åñòü âñå, ÷òî 
íóæíî, ÷òîáû ñîçäàòü ðàçíîîáðàçèå 
âêóñíåéøèõ ñûðîâ òðàäèöèîííûì, 
êóñòàðíûì ñïîñîáîì. Íà 
ïðèãîòîâëåíèå êàæäîãî ñûðà óéäåò 
âñåãî ÷àñ âðåìåíè, íî ãîòîâèòñÿ îí â 
òå÷åíèå âñåãî äíÿ. Ñâåæåå ìîëîêî, 
ãîðøêè è ñòàíäàðòíàÿ êóõîííàÿ 
óòâàðü – è âû ãîòîâû îòêðûòü äëÿ ñåáÿ 
âåñåëûé è ëåãêèé ñïîñîá 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñûðà â äîìàøíèõ 
óñëîâèÿõ.

Áîëåå ïîäðîáíàÿ èíôîðìàöèÿ î 
ñûðîäåëèè äîñòóïíà â áðîøþðå 
«Ñûðîâàðåíèå» íà íàøåì ñàéòå

www.madmillie.com 

Ðåêîìåíäóåì ïîñìîòðåòü íàøå âèäåî íà YouTube ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû.
Ëó÷øå îäèí ðàç óâèäåòü, ÷åì ñòî ðàç óñëûøàòü!
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Â ÂÀØÅÌ ÍÀÁÎÐÅ:

• Ìàðëÿ
• Ñûðíàÿ ñîëü
• 2 êâàäðàòíûõ ôîðìû äëÿ ôåòà
• Ìåçîôèëüíàÿ çàêâàñêà äîëãîãî õðàíåíèÿ
• Ðàñòèòåëüíûå ïëàñòèíû ðåííèíà
• Òåðìîìåòð
• Êîâðèê äëÿ ñûðà
• Õëîðèä êàëüöèÿ
• Ïèïåòêà
• Ñòåðèëèçàòîð
• Ìåðíûå ëîæêè äëÿ çàêâàñêè
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ÒÅÐÌÎÌÅÒÐ
Òåðìîìåòð ïîçâîëèò òî÷íî èçìåðÿòü 
òåìïåðàòóðó ìîëîêà.

ÊÂÀÄÐÀÒÍÛÅ ÔÎÐÌÛ ÄËß ÔÅÒÀ
Êâàäðàòíûå ôîðìû äëÿ ñûðà ôåòà 
èñïîëüçóþòñÿ äëÿ ñëèâàíèÿ ñûâîðîòêè ñ 
ñûðà è ñîçäàíèÿ êâàäðàòíîé ôîðìû ñûðà 
ôåòà.

ÊÎÂÐÈÊ ÄËß ÑÛÐÀ
Èñïîëüçóåòñÿ, ÷òîáû ñûð íå êàñàëñÿ 
ñûâîðîòêè, ïîêà ñãóñòîê ñòåêàåò â 
ôîðìå äëÿ ñûðà.

ÌÀÐËß

Ìàðëÿ ïîìîãàåò îòäåëèòü ñãóñòîê îò 
ñûâîðîòêè. Çà÷àñòóþ åå êëàäóò â 
äóðøëàã è ôîðìû äëÿ ñûðà, ÷òîáû íå 
äàòü ñãóñòêó «ñáåæàòü».

Êàê...        ПОЛЬЗОВАТЬСЯТЕРМОМЕТРОМ
Ïðè èçìåðåíèè òåìïåðàòóðû óáåäèòåñü, 
÷òî îáà äàò÷èêà íà íèæíåé ïîëîâèíå 
òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â 
æèäêîñòü. Â ïðîòèâíîì ñëó÷àå âû íå 
ïîëó÷èòå òî÷íûå ïîêàçàòåëè 
òåìïåðàòóðû.

Ñïåöèàëüíîå îáîðóäîâàíèå 
è èíãðåäèåíòû

ÏÈÏÅÒÊÀ
Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ èçìåðåíèÿ 
ìàëåíüêèõ ïîðöèé õëîðèäà 
êàëüöèÿ.
ÌÅÐÍÛÅ ËÎÆÊÈ ÄËß ÇÀÊÂÀÑÊÈ

Ýòè êðîøå÷íûå ìåðíûå ëîæêè èäåàëüíî 
ïîäõîäÿò äëÿ èçìåðåíèÿ ìàëåíüêîãî 
êîëè÷åñòâà çàêâàñêè è ýíçèìîâ. 
Ðàçìåðû ëîæåê, íà÷èíàÿ ñ ñàìîé 
áîëüøîé: îê. 1/4 ÷àéíîé ëîæêè, îê. 1/8 
÷.ë., îê. 1/16 ÷.ë., îê. 1/32 ÷.ë., îê. 
1/64 ÷.ë.
ÕËÎÐÈÄ ÊÀËÜÖÈß
Ïðîöåññû ïàñòåðèçàöèè è ãîìîãåíèçàöèè, 
÷åðåç êîòîðûå ïðîõîäèò ëþáîå 
ìàãàçèííîå ìîëîêî, ïðèâîäÿò ê ñíèæåíèþ 
êîëè÷åñòâà êàëüöèÿ, ïðèñóòñòâóþùåãî â 
ìîëîêå. Äîáàâëåíèå õëîðèäà êàëüöèÿ 
ïîìîãàåò âîññòàíîâèòü îáúåì 
ïîòåðÿííîãî êàëüöèÿ è ñäåëàòü áîëåå 
êðåïêèé ñãóñòîê è, ñîîòâåòñòâåííî, 
áîëüøå ñûðà.

ÑÛÐÍÀß ÑÎËÜ
Ñûðíàÿ ñîëü Mad Millie íå ñîäåðæèò 
éîäà. Éîä ìîæåò ïîâðåäèòü 
áàêòåðèàëüíûå çàêâàñî÷íûå êóëüòóðû 
è ïîìåøàòü èõ ðàáîòå.

Åñëè âàøà ôîðìà ïîìÿëàñü, ïðîñòî 
ïîãðóçèòå åå â òåïëóþ âîäó (50-60°
C) íà 10 ìèíóò, ÷òîáû ïëàñòèê
ðàçìÿã÷èëñÿ, à ïîòîì âåðíèòå åé 
íóæíóþ ôîðìó è äàéòå îñòûòü.

Ìàðëþ ìîæíî èñïîëüçîâàòü íåñêîëüêî 
ðàç. Çàìî÷èòå ìàðëþ â òåïëîé âîäå, 
ñìîéòå âñå ìîëî÷íûå îñòàòêè, à çàòåì 
ïðîêèïÿòèòå â òå÷åíèå 5 ìèíóò.

oth
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ÌÅÇÎÔÈËÜÍÛÅ ÇÀÊÂÀÑÎ×ÍÛÅ ÊÓËÜÒÓÐÛ
Ýòî áàêòåðèàëüíûå çàêâàñî÷íûå 
êóëüòóðû, êîòîðûå îêèñëÿþò ìîëîêî è 
ïðèâîäÿò ê åãî ñâåðòûâàíèþ. Â èòîãå âû 
ïîëó÷àåòå òâåðäûå âåùåñòâà (ñãóñòêè) è 
æèäêèå (ñûâîðîòêà). Èç ñãóñòêà âû 
îáðàçóåòå ñâåæèé ñûð. Ýòè êóëüòóðû – 
æèâûå îðãàíèçìû. Õîòÿ îíè ìîãóò äîëãî 
õðàíèòüñÿ è ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå, 
äëÿ ïðîäëåíèÿ èõ æèçíè è îêèñëèòåëüíûõ 
ñâîéñòâ, ïîæàëóéñòà, õðàíèòå èõ â 
ìîðîçèëüíèêå. ×åì õîëîäíåå – òåì äîëüøå 
îíè îñòàíóòñÿ àêòèâíûìè.
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Äîçèðîâêó ñìîòðèòå íà 
óïàêîâêå.
ÐÀÑÒÈÒÅËÜÍÛÉ ÐÅÍÍÈÍ
Ðåííèí óñêîðÿåò ïðîöåññ îáðàçîâàíèÿ 
ñãóñòêà è ñûâîðîòêè. Îí òàêæå 
ïîìîãàåò äåëàòü áîëåå ïëîòíûå 
ñãóñòêè. Â äàííîì íàáîðå ðåííèí 
ïîäõîäèò è äëÿ âåãåòàðèàíöåâ. 
Íåèñïîëüçîâàííûå ïëàñòèíêè ðåííèíà 
íåîáõîäèìî õðàíèòü â ãåðìåòè÷íîì 
êîíòåéíåðå èëè â ïèùåâîé ïëåíêå. Ñðîê 
õðàíåíèÿ ïëàñòèíîê ðåííèíà – îêîëî 
òðåõ ëåò ïðè õðàíåíèè â ñóõîì ìåñòå 
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå.

ÑÒÅÐÈËÈÇÀÒÎÐ
Äëÿ ñòåðèëèçàöèè îáîðóäîâàíèÿ, 
êîíòàêòèðóþùåãî ñ ìîëîêîì. 
Èíñòðóêöèè ïî ïðèìåíåíèþ 
÷èòàéòå íà ýòèêåòêå.

Äîïîëíèòåëüíîå 
êóõîííîå 
îáîðóäîâàíèå, 
êîòîðîå ìîæåò 
ïîíàäîáèòüñÿ

ØÓÌÎÂÊÀ
Áîëüøàÿ ëîæêà ñ îòâåðñòèÿìè äëÿ 
ïîìåøèâàíèÿ è ïåðåêëàäûâàíèÿ 
ñãóñòêîâ â ôîðìó èëè äóðøëàã.

ÄÓÐØËÀÃ
Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ ñëèâàíèÿ 
ñûâîðîòêè ñî ñãóñòêîâ. Ëó÷øå âñåãî 
áðàòü äóðøëàã íà íîæêàõ, ÷òîáû 
ñãóñòêè íå ëåæàëè â ñûâîðîòêå.
ÍÎÆ Ñ ÄËÈÍÍÛÌ ËÅÇÂÈÅÌ
Äëÿ íàðåçàíèÿ ñãóñòêîâ.
ÎÁÙÈÅ ÈÇÌÅÐÈÒÅËÜÍÛÅ ÏÐÈÁÎÐÛ
Äëÿ èçìåðåíèÿ êîëè÷åñòâà ìîëîêà è 
ñîëè.
ÂÎÄßÍÀß ÁÀÍß
Âàì íóæíî íàéòè ñïîñîá äåðæàòü 
ìîëîêî ïðè íóæíîé òåìïåðàòóðå â 
òå÷åíèå íåñêîëüêèõ ÷àñîâ. Äëÿ 
ýòîãî ìîæíî îñòàâèòü êàñòðþëþ íà 
òåïëîé âûêëþ÷åííîé ïëèòå èëè 
ïîñòàâèòü êàñòðþëþ ñ ìîëîêîì â 
ðàêîâèíó, çàïîëíåííóþ òåïëîé 
âîäîé (÷óòü âûøå òåìïåðàòóðû 
ìîëîêà). Ìîæíî òàêæå ïîñòàâèòü 
êàñòðþëþ â ïðîõëàäíóþ ãåðìåòè÷íóþ 
êàìåðó, çàïîëíåííóþ âîäîé. Åñëè âû 
ïîñòàâèëè êàñòðþëþ â ðàêîâèíó ñ 
òåïëîé âîäîé, âàì íåîáõîäèìî 
ïðîâåðÿòü òåìïåðàòóðó ìîëîêà 
êàæäûå íåñêîëüêî ÷àñîâ è ïîäëèâàòü 
òåïëóþ âîäó â ðàêîâèíó, ÷òîáû 
ïîääåðæèâàòü òåìïåðàòóðó ìîëîêà 
íà îäíîì óðîâíå.

Инструкции к набору «Свежий сыр»



5

Ïîðöèÿ: îê. 300 ã

Íàéäèòå ýòè ðåöåïòû 
íà YouTube.com

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: î÷åíü ëåãêî

Äàâàéòå ñäåëàåì ñûð!

Êâàðê

Êâàðê – áûñòðûé è ëåãêèé â 
ïðèãîòîâëåíèè ñûð, êîòîðûé öåíèòñÿ 
ñâîèìè ïèòàòåëüíûìè ñâîéñòâàìè.
Êâàðê – ýòî áîãàòûé áåëêàìè è â òî æå 
âðåìÿ ìàëîæèðíûé óíèâåðñàëüíûé 
ïðîäóêò. Îí îñîáåííî ïîïóëÿðåí â 
ñåâåðíûõ ÷àñòÿõ Åâðîïû, ãäå åãî åäÿò ñ 
ôðóêòàìè íà çàâòðàê èëè íà äåñåðò, ñî 
ñïåöèÿìè íà êóñî÷êå õëåáà íà îáåä, à 
ïîòîì è â êà÷åñòâå ìàëîæèðíîãî 
çàìåíèòåëÿ ñîóñà äëÿ êàðòîôåëÿ íà 
óæèí!

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
.  1 ë íåîáåçæèðåííîãî
 ãîìîãåíèçèðîâàííîãî ìîëîêà
.  1/4 ïàêåòèêà ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ

.  Êàñòðþëÿ

.  Òåðìîìåòð

.  Ìàðëÿ

.  Äóðøëàã

.  Øóìîâêà

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß

ØÀÃ 1:
ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå îáîðóäîâàíèå
ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì (ñì. 

   èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ)

. Âûëåéòå ìîëîêî â êàñòðþëþ è íàãðåéòå íà
ïëèòå äî 30°C, à çàòåì äîáàâüòå 
çàêâàñî÷íóþ êóëüòóðó. Ïðè ñ÷èòûâàíèè 
ïîêàçàòåëåé óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â 
íèæíåé ïîëîâèíå òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ 
ïîãðóæåíû â ìîëîêî. Îñòàâüòå íà íî÷ü 
(12-24 ÷àñà), ÷òîáû ãóñòåëî ïðè 
òåìïåðàòóðå 20 - 30°C.

ØÀÃ 2: 
ÔÈËÜÒÐÀÖÈß ÑÛÐÀ
. ×åðåç 12 - 24 ÷àñà îòôèëüòðóéòå ñûð â

äóðøëàãå ñ ìàðëåé äî íóæíîé âàì 
êîíñèñòåíöèè. Ìîæíî äîâåñòè ñûð äî 
êîíñèñòåíöèè ãðå÷åñêîãî éîãóðòà èëè 
ñëèâî÷íîãî ñûðà.

ØÀÃ 3:
ÀÐÎÌÀÒÈÇÀÖÈß ÑÛÐÀ
. Äîáàâüòå ðóáëåíûå ïðÿíîñòè äëÿ ñîçäàíèÿ
ïèêàíòíîé ïàñòû èëè ñìåøàéòå ñ ìîëîêîì 
äëÿ ïîëó÷åíèÿ áîëåå ñëèâî÷íîé, éîãóðòîâîé 
òåêñòóðû, ïîäõîäÿùåé äëÿ çàâòðàêà è/èëè 
äåñåðòà ñ ôðóêòàìè. Êâàðê ïðåêðàñíî 
ïîäõîäèò äëÿ âûïå÷êè, à òàêæå ÿâëÿåòñÿ 
ãëàâíûì èíãðåäèåíòîì äëÿ ÷èçêåéêîâ ïî-
íåìåöêè.

Ãèãèåíà ïðåâûøå âñåãî
Â ñûðîäåëèè î÷åíü âàæíî ñòåðèëèçîâàòü âñå îáîðóäîâàíèå. Çàðàíåå 
ñòåðèëèçóéòå ìàðëþ, êàñòðþëè, øóìîâêó è âñå, ÷òî êîíòàêòèðóåò ñ 
ìîëîêîì. Ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû ïðîòðèòå âñå ðàáî÷èå ïîâåðõíîñòè 
àíòèáàêòåðèàëüíûì ìîþùèì ñðåäñòâîì.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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Ïîðöèÿ: îê. 300 ã

Çåðíåíûé 
òâîðîã

Çåðíåíûé òâîðîã ìîæíî åñòü îòäåëüíî, ñ 
ôðóêòàìè, íà áóòåðáðîäå èëè â ñàëàòàõ. 
Ïî-àíãëèéñêè ýòîò ïðîäóêò íàçûâàåòñÿ 
«cottage cheese» (äåðåâåíñêèé ñûð), 
ïîòîìó ÷òî ýòîò ïðîñòîé ñûð îáû÷íî 
äåëàëè â äåðåâíÿõ èç ìîëîêà, îñòàâøåãîñÿ 
ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ ìàñëà. 
Íåïàñòåðèçîâàííîå ìîëîêî ïðîêèñàëî, 
åñëè îñòàâèòü åãî â òåïëîì ìåñòå íà íî÷ü. 
Íà ñëåäóþùèé äåíü èç ýòîãî ïðîêèñøåãî 
ìîëîêà äåëàëè çåðíåíûé òâîðîã.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: î÷åíü ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 2 ë íåîáåçæèðåííîãî  ãîìîãåíèçèðîâàííîãî
ìîëîêà
. 1/2 ïàêåòèêà ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè

. 1/2 ïëàñòèíêè ðåííèíà, ðàñòâîðåííîãî

â 1/8 ÷àøêè ïðîõëàäíîé íåõëîðèðîâàííîé âîäû
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 
ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä äîáàâëåíèåì â 
ìîëîêî.
. 1 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ.

 Èçìåðüòå ïèïåòêîé.
. Ñûðíàÿ ñîëü (ïî âêóñó)
. Ïðÿíîñòè (íà âûáîð, ïî âêóñó)

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Êàñòðþëÿ
. Íîæ ñ äëèííûì ëåçâèåì 
. Øóìîâêà
. Òåðìîìåòð
. Äóðøëàã
. Ìàðëÿ
. Ïèïåòêà

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß::

ØÀÃ 1: ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå îáîðóäîâàíèå
ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì (ñì. èíñòðóêöèè íà 
áóòûëêàõ). Âûëåéòå ìîëîêî â êàñòðþëþ è íàãðåéòå íà 
ïëèòå äî 22°C, çàòåì äîáàâüòå õëîðèä êàëüöèÿ, 
ïîìåøèâàÿ. Ïðè ñ÷èòûâàíèè ïîêàçàòåëåé 
óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â íèæíåé ïîëîâèíå 
òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â ìîëîêî.. Äîáàâüòå, ïîìåøèâàÿ, çàêâàñî÷íóþ 
êóëüòóðó.
. Äîáàâüòå ðàñòâîðåííûé ðåííèí è

ïîìåøèâàéòå äâèæåíèÿìè ââåðõ-âíèç â 
òå÷åíèå ìèíóòû.
. Íàêðîéòå êðûøêîé è îñòàâüòå íàñòàèâàòüñÿ
â âîäÿíîé áàíå ïðè òåìïåðàòóðå 22°C â 
òå÷åíèå 4-8 ÷àñîâ èëè ïîêà ìîëîêî íå 
çàãóñòååò, ñì. ñòð. 4.

ØÀÃ 2: ÍÀÐÅÇÊÀ ÑÃÓÑÒÊÀ

. Íîæîì ñ äëèííûì ëåçâèåì ïîðåæüòå
ñãóñòîê íà êóáèêè ïî 3 ñì è äàéòå 
íàñòîÿòüñÿ 10 ìèíóò.

ØÀÃ 3: ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈÅ ÑÃÓÑÒÊÎÂ

. Ìåäëåííî óâåëè÷üòå îãîíü, ïîêà
òåìïåðàòóðà íå äîñòèãíåò 43°C. Ïðîäîëæàéòå  
ïîìåøèâàòü, ÷òîáû ñãóñòêè íå ñêëåèëèñü.  
. Ïîääåðæèâàéòå òåìïåðàòóðó ïðè 43°C â
òå÷åíèå 20 ìèíóò èëè ïîêà ñãóñòêè íå 
ñîêðàòÿòñÿ â ðàçìåðå è íå ñòàíóò äîñòàòî÷íî 
òâåðäûìè, â ñåðåäèíå.
. Îòêëþ÷èòå îãîíü è äàéòå ñãóñòêàì
íàñòîÿòüñÿ íà äíå êàñòðþëè â òå÷åíèå 5 ìèíóò.

ØÀÃ 4: ÑÖÅÆÈÂÀÍÈÅ

. Âûëåéòå ñûâîðîòêó è ñãóñòêè â
äóðøëàã, çàñòåëåííûé ìàðëåé. Ñâÿæèòå 
óãëû ìàðëè âìåñòå, ñäåëàâ êîòîìêó, 
ïîâåñüòå è îñòàâüòå ñòåêàòü íà 
íåñêîëüêî ìèíóò.. Ðàñêðîéòå êîòîìêó è âûëîæèòå ñãóñòêè â
ìèñêó.

 . Ðàçðûõëèòå ñãóñòêè è äîáàâüòå ñîëü èëè
ïðÿíîñòè ïî âêóñó. Äëÿ ïîëó÷åíèÿ áîëåå 
ñëèâî÷íîãî ñûðà äîáàâüòå ñëèâêè èëè 
ïîïðîáóéòå äîáàâèòü íåñêîëüêî ñòîëîâûõ 
ëîæåê êâàðêà äëÿ îáåçæèðåííîé âåðñèè.
. Òâîðîã ìîæíî õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå
ïîä êðûøêîé íå áîëüøå íåäåëè.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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Ñëèâî÷íûé 
ñûð

Ïîðöèé: îê. 400 ã

Ñëèâî÷íûé ñûð, êîòîðûé îñîáåííî 
õîðîø ñ ïðÿíîñòÿìè è ñîëüþ.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: î÷åíü ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 2 ÷àøêè ñâåæèõ ñëèâîê (ìèíèìóì 40%
æèðíîñòè)
. 2 ÷àøêè íåîáåçæèðåííîãî
ãîìîãåíèçèðîâàííîãî ìîëîêà. 1/4 ïàêåòèêà ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè
. 1/2 ïëàñòèíêè ðåííèíà, ðàñòâîðåííîãî â
1/8 ÷àøêè ïðîõëàäíîé íåõëîðèðîâàííîé 
âîäû
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 
ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä äîáàâëåíèåì â 
ìîëîêî.
 . 0.5 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ
 Èçìåðüòå ïèïåòêîé.

. Ñûðíàÿ ñîëü (ïî âêóñó)

. Ïðÿíîñòè (ïî âêóñó)

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ

. Êàñòðþëÿ

. Áîëüøàÿ øóìîâêà 

. Ìàðëÿ

. Ïèïåòêà

. Äóðøëàã

. Òåðìîìåòð

ØÀÃ 1:
ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì 
(ñì. èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ)
. Ñìåøàéòå â êàñòðþëå ìîëîêî è ñëèâêè. 
. Íàãðåéòå íà ïëèòå äî 22°C.

Ïðè ñ÷èòûâàíèè ïîêàçàòåëåé 
óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â 
íèæíåé ïîëîâèíå òåðìîìåòðà 
ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â ìîëîêî.

. Äîáàâüòå 0.5 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ. 

. Äîáàâüòå çàêâàñêó è ðàñòâîðåííûé
ðåííèí.. Òùàòåëüíî ïåðåìåøàéòå è äàéòå 
íàñòîÿòüñÿ ïðè òåìïåðàòóðå ïðèìåðíî 20°C 
â òå÷åíèå 24 ÷àñîâ.

ØÀÃ 2:
ÑÖÅÆÈÂÀÍÈÅ
. Øóìîâêîé âûëîæèòå ñãóñòêè

íà çàñòåëåííûé ìàðëåé äóðøëàã. 
Ñâÿæèòå êîíöû ìàðëè â óçåë è 
ïîâåñüòå ñòåêàòü íà 6 ÷àñîâ èëè 
ïîêà ñ ìàðëè íå ïåðåñòàíåò 
êàïàòü.

ØÀÃ 3:
ÀÐÎÌÀÒÈÇÀÖÈß ÑÃÓÑÒÊÎÂ

. Âûëîæèòå ñãóñòêè â ìèñêó è ñìåøàéòå
äî êîíñèñòåíöèè ïàñòû. 
Äîáàâüòå ñîëü è ñâåæèå èëè 
ñóøåíûå ïðÿíîñòè ïî âêóñó.

Инструкции к набору «Свежий сыр»

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß
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Ïîðöèé: îê. 450 ã

Îáåçæèðåííûé 
ñëèâî÷íûé
ñûð

Ýòî ïðîñòîé îáåçæèðåííûé ñëèâî÷íûé 
ñûð, êîòîðûé ìîæíî èñïîëüçîâàòü â 
ëþáîì ðåöåïòå èëè áëþäå, ãäå îí 
òðåáóåòñÿ. Îí íå òàêîé æèðíûé, êàê 
îáû÷íûé ñëèâî÷íûé ñûð è íå ñîäåðæèò 
ñëèâîê. Îí îáëàäàåò òàêîé æå ñëèâî÷íîé 
òåêñòóðîé è êîíñèñòåíöèåé, íî ïðè ýòîì 
íå òàêîé êàëîðèéíûé!

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: î÷åíü ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 2 ë íåîáåçæèðåííîãî
 ãîìîãåíèçèðîâàííîãî ìîëîêà
. 1/2 ïàêåòèêà ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè

. 1/2 ïëàñòèíêè ðåííèíà, ðàñòâîðåííîãî
â 1/8 ÷àøêè ïðîõëàäíîé 

íåõëîðèðîâàííîé âîäû

ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 

ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä òåì, êàê 

äîáàâëÿòü â ìîëîêî.
. 1 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ. Èçìåðÿéòå ïèïåòêîé
. Ñûðíàÿ ñîëü (ïî âêóñó)

. Ïðÿíîñòè (íà âûáîð, ïî âêóñó)
ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Êàñòðþëÿ
. Òåðìîìåòð
. Øóìîâêà
. Âåí÷èê
. Ìàðëÿ
. Äóðøëàã
. Ïèïåòêà

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

ØÀÃ 1:
ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì 
(ñì. èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ) 
. Âûëåéòå ìîëîêî â êàñòðþëþ.
Äîáàâüòå, ïîìåøèâàÿ, õëîðèä êàëüöèÿ.
. Ìåäëåííî íàãðåéòå ìîëîêî â êàñòðþëå
íà ïëèòå äî 22°C. Ïðè ñ÷èòûâàíèè 
ïîêàçàòåëåé óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â 
íèæíåé ïîëîâèíå òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ 
ïîãðóæåíû â ìîëîêî.
. Äîáàâüòå çàêâàñêó.
. Äîáàâüòå ðàñòâîðåííûé ðåííèí è
 ïîìåøèâàéòå øóìîâêîé 30 ñåêóíä. 

. Íàêðîéòå êðûøêîé è ïîñòàâüòå â òåïëîå
ìåñòî. Îñòàâüòå íà 24 ÷àñà ïðè òåìïåðàòóðå 
20°C (ñì. «âîäÿíàÿ áàíÿ» íà ñòð.4).

ØÀÃ 2: ÑÖÅÆÈÂÀÍÈÅ

. ×åðåç 24 ÷àñà âûëîæèòå â çàñòåëåííûé
ìàðëåé äóðøëàã. Ñâÿæèòå êîíöû 
ìàðëè âìåñòå è ïîâåñüòå 
ñëèâàòüñÿ íà 1 äåíü.

ØÀÃ 3: ÀÐÎÌÀÒÈÇÀÖÈß

. Ïîñëå òîãî êàê ñãóñòêè ñòåêëè,
ïåðåëîæèòå èõ â ìèñêó è äîáàâüòå, 
ïîìåøèâàÿ, ñîëü è ñâåæèå èëè 
ñóøåíûå ïðÿíîñòè ïî âêóñó.
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Ïîðöèé: îê. 600 ã

Õàëëóìè

Õàëëóìè – ýòî ñûð, ïîÿâèâøèéñÿ â êèïðñêîé êóõíå. Ïî òðàäèöèè, åãî äåëàþò 
ëèáî èç êîçüåãî, ëèáî èç îâå÷üåãî ìîëîêà, íî ìîæíî è èç êîðîâüåãî. Äëÿ 
ñãóùåíèÿ ìîëîêà íå òðåáóåòñÿ íè êèñëîòû, íè çàêâàñêè, ÷òî äåëàåò ýòîò 
ñûð óíèêàëüíûì. Èç-çà âûñîêîé òåìïåðàòóðû ïëàâëåíèÿ õàëëóìè îáû÷íî 
åäÿò â æàðåíîì âèäå. Áëàãîäàðÿ ñâîåìó ñîëåíîìó âêóñó îí ñòàíåò îòëè÷íûì 
ãàðíèðîì äëÿ ìíîãèõ ñàëàòîâ è æàðåíûõ áëþä.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 4 ë íåîáåçæèðåííîãî (æåëàòåëüíî  ãîìîãåíèçèðîâàííîãî) ìîëîêà
. 2 ïëàñòèíêè ðåííèíà, ðàñòâîðåííûå â 1/4

÷àøêè ïðîõëàäíîé 
íåõëîðèðîâàííîé âîäû

. 2 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ
 Èçìåðèòü ïèïåòêîé

 . Ñîëü ïî âêóñó
ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Êàñòðþëÿ
. Øóìîâêà
. Ïèïåòêà
. Òåðìîìåòð
. Íîæ ñ äëèííûì ëåçâèåì
. Äóðøëàã
. Ìàðëÿ
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ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

ØÀÃ 1: ÑÛ×ÓÆÍÎÅ 
ÑÂÅÐÒÛÂÀÍÈÅ ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå
îáîðóäîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì 

(ñì. èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ)

. Äîâåäèòå ìîëîêî â êàñòðþëå íà ïëèòå
äî òåìïåðàòóðû 45°C, à çàòåì äîáàâüòå 
õëîðèä êàëüöèÿ. Ïðè ñ÷èòûâàíèè 
ïîêàçàòåëåé óáåäèòåñü, ÷òî îáå 
ñòðåëêè â íèæíåé ïîëîâèíå òåðìîìåòðà 
ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíû â ìîëîêî.
. Ïîìåøèâàÿ, äîáàâüòå ðàñòâîðåííûé
ðåííèí. 
. Òùàòåëüíî ïîìåøàéòå è äàéòå
íàñòîÿòüñÿ 45 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå
45°C. Ïîñòàâüòå êàñòðþëþ â ðàêîâèíó è 
çàëåéòå ðàêîâèíó òåïëîé âîäîé, ÷òîáû 
ïîääåðæèâàòü òåìïåðàòóðó ìîëîêà.

ØÀÃ 2:
ÍÀÐÅÇÊÀ

. ×åðåç 45 ìèíóò ñãóñòêè äîëæíû ñòàòü
òâåðäûìè, åñëè íåò, îñòàâüòå åùå íà 
5-10 ìèíóò. Òàêæå ïðîâåðüòå, ÷òîáû 
âîäà â ðàêîâèíå ïî-ïðåæíåìó áûëà 45°C 
è äîáàâüòå åùå ãîðÿ÷åé âîäû, åñëè 
íåîáõîäèìî.. Êîãäà ìîëîêî ñãóñòèòñÿ, ïîðåæüòå
ñãóñòêè íà êóáèêè ïî 1 ñì, çàòåì 
îñòîðîæíî ïîìåøèâàéòå åùå 10 
ìèíóò, ïîêà ñãóñòêè íå ñîêðàòÿòñÿ 
â ðàçìåðå è íå ñòàíóò óïðóãèìè.
. Ïåðåëîæèòå ñãóñòêè íà çàñòåëåííûé
ìàðëåé äóðøëàã.

ØÀÃ 3:
ÏÐÅÑÑÎÂÊÀ

. Ïðèæìèòå ñãóñòêè â çàñòåëåííîì
ìàðëåé äóðøëàãå (ñãóñòêè íàêðûòü 
ìàðëåé, à ñâåðõó ïîñòàâèòü ÷òî-íèáóäü 
òÿæåëîå, íàïðèìåð, áîëüøóþ ìèñêó ñ 
âîäîé); ìàññà äîëæíà ñòàòü òâåðäîé è 
ñëåãêà ýëàñòè÷íîé ïî òåêñòóðå 
(ïðåññóéòå îêîëî 30 ìèíóò).
. Ïîðåæüòå ìàññó íà áëîêè íóæíîãî ðàçìåðà.
ØÀÃ 4:
ÊÈÏß×ÅÍÈÅ

. Âñêèïÿòèòå íåìíîãî âîäû â áîëüøîé
êàñòðþëå. Ïîëîæèòå áëîêè õàëëóìè â 
êèïÿòîê. Îíè óïàäóò íà äíî. ×åðåç 
5-10 ìèíóò îíè âñïëûâóò íà 
ïîâåðõíîñòü (íå ìåøàéòå, íî 
ñëåäèòå, ÷òîáû õàëëóìè íå ïðèëèïëè 
ê äíó êàñòðþëè). Êàê òîëüêî áëîêè 
ïîäíèìóòñÿ íà ïîâåðõíîñòü, îíè 
ãîòîâû, è èõ ìîæíî âûêëàäûâàòü íà 
ðåøåòêó îñòûâàòü.

ØÀÃ 5:
ÑÎËÅÍÈÅ ÑÛÐÀ

. Ïîñûïüòå ñûð ñîëüþ è îñòàâüòå îñòûâàòü.

. Êîãäà îñòûíóò, çàâåðíèòå â ïèùåâóþ
ïëåíêó è õðàíèòå â õîëîäèëüíèêå íå 
áîëåå 2 íåäåëü.

ØÀÃ 6:
ÏÅÐÅÄ ÅÄÎÉ
. Ïåðåä óïîòðåáëåíèåì ñûðà â ïèùó
îñòîðîæíî ïîæàðüòå åãî íà ãðèëå ñ 
êàæäîé ñòîðîíû, ïîêà íå ñòàíåò ñëåãêà 
ìÿãêèì è çîëîòèñòûì.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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Ïîðöèé: îê. 800 ã

ÔÅÒÀ

Ôåòà – âêóñíûé ñûð, êîòîðûé ìîæíî ïðèãîòîâèòü êàê èç êîçüåãî ìîëîêà, òàê è èç 
êîðîâüåãî. Îí ïðåâîñõîäíî êðîøèòñÿ â ñàëàò è íå ìåíåå ïðåêðàñíî ñìîòðèòñÿ íà ñûðíîé 
òàðåëêå íà êðåêåðàõ. Äëÿ ïðèäàíèÿ åìó ðàçíîîáðàçèÿ è àðîìàòà ìîæíî äîáàâèòü ñïåöèè. 
Äàííûé ðåöåïò ïîçâîëèò âàì ñäåëàòü äâà áîëüøèõ ñûðà ôåòà èç êîðîâüåãî ìîëîêà (äëÿ 
êîçüåãî ìîëîêà ñì. ñëåäóþùèé ðåöåïò). Ïîðöèè ìîæíî ïîäåëèòü èëè, íàîáîðîò, óìíîæèòü.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
.  4 ë íåîáåçæèðåííîãî (æåëàòåëüíî íåãî-
ìîãåíèçèðîâàííîãî) êîðîâüåãî ìîëîêà 
. 1 ïàêåòèê ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè
. 1 ïëàñòèíêà ðåííèíà, ðàñòâîðåííîãî â
1/4 ÷àøêè ïðîõëàäíîé íåõëîðèðîâàííîéâîäû
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 
ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä äîáàâëåíèåì 
â ìîëîêî.
. Ñîëü äëÿ ðàññîëà 12%:
Ñäåëàéòå 2 ÷àøêè ðàññîëà, ðàñòâîðèâ 60 
ã ñîëè â 2 ÷àøêàõ êèïÿ÷åíîé âîäû è 
äîáàâèâ 1/2 ÷àéíîé ëîæêè óêñóñà äëÿ 
ðåãóëèðîâêè pH
. 2 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ. Èçìåðüòå
ïèïåòêîé.
ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. 2 ôîðìû äëÿ ñûðà ôåòà 
. Áîëüøàÿ êàñòðþëÿ
. Ìàðëÿ
. Øóìîâêà
. Òåðìîìåòð
. Ïèïåòêà
. Êîâðèê äëÿ ñûðà
. Íîæ ñ äëèííûì ëåçâèåì

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

ØÀÃ 1:
ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå îáîðóäîâàíèå
ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì (ñì. 
èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ)

. Âûëåéòå ìîëîêî â áîëüøóþ êàñòðþëþ
	





. Êîãäà ìîëîêî äîñòèãíåò íóæíîé
òåìïåðàòóðû, äîáàâüòå õëîðèä êàëüöèÿ, à  
çàòåì çàêâàñêó (ïîìåøèâàéòå).

. Äîáàâüòå ðàñòâîðåííûé ðåííèí, ïîìåøèâàÿ.
 Ïðîäîëæàéòå ìåøàòü 1 ìèíóòó. 
. Íàêðîéòå êàñòðþëþ êðûøêîé è äàéòå ìîëîêó

íàñòîÿòüñÿ 1,5 ÷àñà ïðè 37°C. Òåìïåðàòóðó 
ïîääåðæèâàéòå ñ ïîìîùüþ âîäÿíîé áàíè 
(ñì. ñòð. 4) èëè ïîñòàâèâ êàñòðþëþ íà 
òåïëóþ (íî âûêëþ÷åííóþ) ïëèòó.

ØÀÃ 2:
ÍÀÐÅÇÊÀ

. Êîãäà ìîëîêî çàãóñòååò, ïîðåæüòå
ýòó ìàññó íà êóáèêè ïî 1 ñì è 
îñòàâüòå åùå íà 1 ÷àñ ïðè 
òåìïåðàòóðå 37°C.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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ØÀÃ 3:
ÏÎÌÅØÈÂÀÍÈÅ

. ×åðåç ÷àñ îñòîðîæíî ïîìåøèâàéòå
ñãóñòêè êàæäûå 5 ìèíóò â òå÷åíèå 30 
ìèíóò.

ØÀÃ 4:
ÑÖÅÆÈÂÀÍÈÅ È ÏÐÈÄÀÍÈÅ ÔÎÐÌÛ

. ×åðåç 30 ìèíóò ïîìåøèâàíèÿ ñãóñòêè
ãîòîâû ê òîìó, ÷òîáû âûëîæèòü èõ 
â ôîðìû (øóìîâêîé). Íà ýòîì æå 
ýòàïå ñëåäóåò äîáàâèòü ñïåöèè â 
ôîðìû.

. Êîãäà âñå ñãóñòêè íàõîäÿòñÿ â ôîðìàõ,
ïîñòàâüòå èõ íà ñòåðèëèçîâàííûé 
êîâðèê è îñòàâüòå ñòåêàòü. Óáåäèòåñü, 
÷òî âû îñòàâèëè ôåòà ñòåêàòü â òàêîì 
ìåñòå, ÷òîáû ñûâîðîòêà ñîáèðàëàñü, à 
ñûð áûë íàêðûò (íàïðèìåð, â áîëüøîé 
êàñòðþëå).

. ×åðåç 3 ÷àñà ïîëîæèòå íà ôîðìó êóñîê
ìàðëè è ïåðåâåðíèòå ñûð âìåñòå ñ 
ôîðìîé ââåðõ äíîì, à çàòåì ñíîâà 
ïîìåñòèòå íà êîâðèê (òàê æèäêîñòü 
áóäåò ñòåêàòü ðàâíîìåðíî).

. Îñòàâüòå ñûð ïîä êðûøêîé íà íî÷ü.

. Ïðèãîòîâüòå ðàññîë 12%, âûëåéòå
åãî â áîëüøîé êîíòåéíåð è 
ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê íà íî÷ü.

ØÀÃ 5:
ÑÎËÅÍÈÅ

. Óòðîì äîñòàíüòå êàæäûé áëîê ñûðà èç
ôîðìû. Ïîëîæèòå ñûð â êîíòåéíåð è 
ïîëåéòå ñâåðõó ðàññîëîì òàê, ÷òîáû îí 
÷óòü-÷óòü íàêðûë ñûð. Åñëè äîáàâèòü 
ñëèøêîì ìíîãî ðàññîëà, ñûð ïîëó÷èòñÿ 
ñëèøêîì ñîëåíûì.

. Ñûð ãîòîâ ê óïîòðåáëåíèþ ïîñëå òîãî,
êàê íàñòîÿëñÿ â ðàññîëå íå ìåíåå 5 ÷àñîâ. 
Ôåòà ìîæíî õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå äî 
îäíîãî ìåñÿöà, åñëè äåðæàòü åãî â 
ñîëåíîì ðàññîëå.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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Ïîðöèé: îê. 400 ã

Ôåòà èç 
êîçüåãî 
ìîëîêà

Êîçèé ñûð ôåòà ïðåêðàñíî êðîøèòñÿ â ñàëàò è 
íå ìåíåå ïðåâîñõîäíî ñìîòðèòñÿ íà ñûðíîé 
òàðåëêå ñ êðåêåðàìè. Äëÿ ïðèäàíèÿ åìó 
ðàçíîîáðàçèÿ è àðîìàòà ìîæíî äîáàâèòü 
ñïåöèè. Äàííûé ðåöåïò ïîçâîëèò âàì ñäåëàòü 
äâà áîëüøèõ ñûðà ôåòà. Ïîðöèè ìîæíî ïîäåëèòü 
èëè, íàîáîðîò, óìíîæèòü.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 4 ë ñâåæåãî ïàñòåðèçîâàííîãî êîçüåãî
ìîëîêà
. 1 ïàêåòèê ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè
. 2 ïëàñòèíêè ðåííèíà, ðàñòâîðåííûå
â 1/4 ÷àøêè ïðîõëàäíîé íåõëîðè-ðîâàííîé 
âîäû
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 
ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä äîáàâëå-
íèåì â ìîëîêî.
. Ñîëü äëÿ ðàññîëà 12%:
Ñäåëàéòå 2 ÷àøêè ðàññîëà, ðàñòâîðèâ 
60 ã ñîëè â 2 ÷àøêàõ êèïÿ÷åíîé âîäû è 
äîáàâèâ 1/2 ÷àéíîé ëîæêè óêñóñà äëÿ 
ðåãóëèðîâàíèÿ pH.
. 2 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ. Èçìåðüòå
ïèïåòêîé.
ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Äâå ôîðìû ñûðà ôåòà
. Áîëüøàÿ êàñòðþëÿ
. Ìàðëÿ
. Øóìîâêà
. Òåðìîìåòð
. Ïèïåòêà
. Êîâðèê äëÿ ìûðà
. Íîæ ñ äëèííûì ëåçâèåì

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:
. Ñëåäóéòå òåì æå óêàçàíèÿì, ÷òî è â
ðåöåïòå äëÿ êîðîâüåãî ñûðà ôåòà.

Ìàðèíîâàí-
íûé ôåòà

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
• Ôåòà èç 4 ë ìîëîêà
• Ñïåöèè: 1/2 ÷.ë. ñóøåíîãî ðîçìàðèíà, 1/2

÷.ë. ñóøåíîãî òèìüÿíà, 1/2 ÷.ë. ñóøåíîãî
îðåãàíî, 1 ÷.ë. ÷åðíîãî ïåðöà ãîðîøåê, 1
÷.ë. ñóøåíîãî êðàñíîãî ïåðöà.

• 2 ÷àøêè ìàñëà êàíîëà
• 1 áàíêà åìêîñòüþ 1 ë

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß
Äîñòàíüòå ñûð ôåòà èç ðàññîëà. 
Îáñóøèòå ñûð íà áóìàæíûõ 
ïîëîòåíöàõ, à çàòåì ïîðåæüòå 
êóáèêàìè ïî 1 ñì è ïîëîæèòå â áàíêó. 
Äîáàâüòå â áàíêó âñå ñïåöèè, çàòåì 
çàëåéòå ìàñëîì è çàêðóòèòå. 
Ìàðèíóéòå ñûð ìèíèìóì íåäåëþ â 
õîëîäèëüíèêå, ïåðåä òåì êàê 
ïîïðîáîâàòü. Ìàðèíîâàííûé ñûð 
ìîæíî õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå íå 
áîëåå ìåñÿöà.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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Ïîðöèé: îê. 180 ã

Äîìàøíåå ìàñëî

Âêóñíåéøåå íàòóðàëüíîå ñëèâî÷íîå 
ìàñëî ñ ðîñêîøíûì äîìàøíèì âêóñîì. 
Èäåàëüíî äëÿ ñâåæåé âûïå÷êè èëè 
õëåáà.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 500 ìë ñâåæèõ ñëèâîê  (40% æèðíîñòè)

.  1/4 ïàêåòèêà ìåçîôèëüíîé
çàêâàñêè
. Ñîëü ïî âêóñó, îê. 2 ã èëè 1/4
÷àéíîé ëîæêè ñ ãîðî÷êîé

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ

. Ñòåðèëèçîâàííûé êîíòåéíåð ñ êðûøêîé
 äëÿ ñëèâîê íà íî÷ü

. Áëåíäåð, êóõîííûé êîìáàéí èëè ìèêñåð
äëÿ âçáèâàíèÿ ñëèâîê. Ìèñêà
. Ëîæêà-ìåøàëêà
. Ëîïàòêà èëè ôîðìî÷êà äëÿ ñîçäàíèÿ
ïîðöèé ìàñëà

ØÀÃ 2:
ÂÇÁÈÂÀÍÈÅ ÑËÈÂÎÊ
. Ïåðåëîæèòå ñêâàøåííûå ñëèâêè â áëåíäåð,
êóõîííûé êîìáàéí èëè ìèñêó ìèêñåðà.  
Ñìåøàéòå íà ìàëîé ñêîðîñòè äî îáðàçîâàíèÿ 
ìàñëà.
. Âû óâèäèòå îòäåëåíèå êîìî÷êîâ ìàñëà
è ïàõòû â ïðîöåññå.
. Ñëåéòå ïàõòó, åå ìîæíî ñîõðàíèòü è èñ-
ïîëüçîâàòü äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëèíîâ è 
âûïå÷êè.
ØÀÃ 3:
ÑÁÈÂÀÍÈÅ È ÏÐÎÌÛÂÊÀ ÌÀÑËÀ

. Ïåðåëîæèòå ìàñëî â ìèñêó, ïðèæìèòå è
ñáåéòå ìàñëî ëîæêîé èëè ëîïàòêîé, 
÷òîáû âûòåñíèòü ïàõòó. 

. Ñëåéòå ïàõòó ïî ìåðå îáðàçîâàíèÿ.
Äîáàâüòå íåìíîãî ïðîõëàäíîé 
ïðåñíîé âîäû â ìàñëî è ïðîäîëæèòå 
ïðåññîâêó è ñáèâàíèå ìàñëà.

. Ñëåéòå âîäó è äîáàâüòå ïðåñíóþ
âîäó, ïîâòîðèòå 2-3 ðàçà, ïîêà âîäà 
íå ñòàíåò ïðîçðà÷íîé.

. Ñëåéòå ïîñëåäíþþ ïîðöèþ âîäû
è ïðîäîëæàéòå ìåñèòü ìàñëî ëîæêîé 
èëè ëîïàòêîé äî îáðàçîâàíèÿ ôîðìû 
øàðà. Ïî ìåðå çàìåøèâàíèÿ âîäà áóäåò 
âûäåëÿòüñÿ, åå íåîáõîäèìî ñëèâàòü â 
ïðîöåññå.

. Åñëè ìàñëî ñòàëî ñëèøêîì ìÿãêèì,
ïîñòàâüòå åãî â õîëîäèëüíèê. 
Äîáàâüòå ñîëü ïî æåëàíèþ è 
ïðîäîëæàéòå ìåñèòü.

. Çàâåðíèòå ãîòîâîå ìàñëî â ïèùåâóþ
ïëåíêó èëè ïåðãàìåíò èëè ïîëîæèòå 
â ãåðìåòè÷íûé êîíòåéíåð è 
ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê.

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

ØÀÃ 1:
ÇÀÊÂÀÑÊÀ ÑËÈÂÎÊ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå îáîðó-
äîâàíèå ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì (ñì. 
èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ).
. Íàãðåéòå ñëèâêè äî 20°C è ïåðåëîæèòå
 èõ â ñòåðèëèçîâàííûé êîíòåéíåð ñ 
êðûøêîé.

. Äîáàâüòå çåðíà çàêâàñî÷íûõ êóëüòóð,
îñòàâüòå íà 10-15 ìèíóò, à çàòåì 
äîáàâüòå â ñëèâêè.

. Îñòàâüòå ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå
íà íî÷ü ïðè òåìïåðàòóðå ïðèìåðíî 20°C.
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Ïîðöèé: îê. 100 ã

Ñâåæèé êîçèé ñûð

Ïî-ôðàíöóçñêè ýòîò ñûð íàçûâàåòñÿ «Chèvre Frais», ãäå « Chèvre» îçíà÷àåò 
«êîçèé». Ýòèì òåðìèíîì òàêæå îáîçíà÷àþò ëþáîé ñûð èç êîçüåãî ìîëîêà. Îí 
îáëàäàåò òîíêèì àðîìàòîì è ìÿãêîé òåêñòóðîé. Åãî ìîæíî ïðèïðàâèòü ÷åì óãîäíî 
– ñîëüþ, ïàïðèêîé, ïåðöåì, ñìåñüþ òðàâ. Ôðàíöóçû ëþáÿò Chèvre Frais â æàðåíîì 
âèäå íà ëîìòèêå ñâåæåãî áàãåòà, ñ ñàëàòîì è ãðåöêèìè îðåõàìè.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ
. 1 ë ñâåæåãî ïàñòåðèçîâàííîãî   
êîçüåãî ìîëîêà 
. 1/4 ïàêåòèêà ìåçîôèëüíîé çàêâàñêè
. 1/2 ïëàñòèíû ðåííèíà, ðàñòâîðåííîãî 
â 1/8 ÷àøêè ïðîõëàäíîé íåõëîðèðîâàííîé 
âîäû
ÏÐÈÌÅ×ÀÍÈÅ: Ðåííèí ðàñòâîðèòñÿ íå 
ïîëíîñòüþ. Ïîìåøàéòå ïåðåä äîáàâëåíèåì 
â ìîëîêî.
. 0.5 ìë õëîðèäà êàëüöèÿ.
 Èçìåðüòå ïèïåòêîé.

 . Ñîëü è ñïåöèè ïî âêóñó

ÎÁÎÐÓÄÎÂÀÍÈÅ
. Ôîðìà äëÿ ñûðà ôåòà
. Òåðìîìåòð
. Êàñòðþëÿ
. Ïèïåòêà
. Øóìîâêà
. Ìàðëÿ
. Êîâðèê äëÿ ñûðà

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

ØÀÃ 1:
ÈÍÎÊÓËßÖÈß ÌÎËÎÊÀ

. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå îáîðóäîâàíèå 
ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì (ñì. 
èíñòðóêöèè íà áóòûëêàõ).

. Íàãðåéòå ìîëîêî äî 25°C â êàñòðþëå 
íà ïëèòå. Ïðè ñ÷èòûâàíèè ïîêàçàòåëåé 
óáåäèòåñü, ÷òî îáå ñòðåëêè â íèæíåé 
ïîëîâèíå òåðìîìåòðà ïîëíîñòüþ 
ïîãðóæåíû â ìîëîêî.

. Äîáàâüòå õëîðèä êàëüöèÿ.

. Äîáàâüòå â ìîëîêî çàêâàñêó,
à çàòåì ðàñòâîðåííûé ðåííèí. Ìåäëåííî 
ïîìåøàéòå â òå÷åíèå ìèíóòû.

. Íàêðîéòå êàñòðþëþ êðûøêîé è îñòàâüòå
ïðè êîìíàòíîé òåìïåðàòóðå íà íî÷ü (÷àñîâ 
íà 16) èëè ïîêà ìîëîêî íå çàãóñòååò.

. Íà ñëåäóþùèé äåíü âàøè ñãóñòêè 
äîëæíû ñôîðìèðîâàòüñÿ, à ìåæäó 
ñãóñòêàìè è êàñòðþëåé äîëæåí áûòü 
íåáîëüøîé ñëîé ñûâîðîòêè. Ñãóñòêè 
êîçüåãî ìîëîêà î÷åíü õðóïêèå è ëåãêî 
ëîìàþòñÿ, òàê ÷òî áóäüòå î÷åíü îñòîðîæíû.

ØÀÃ 2:
ÑËÈÂÀÍÈÅ È ÏÐÈÄÀÍÈÅ ÔÎÐÌÛ

. Øóìîâêîé îñòîðîæíî ïåðåëîæèòå ñãóñòêè 
â ñòåðèëèçîâàííóþ ôîðìû äëÿ ñûðà.
. Ïîñòàâüòå ôîðìó íà ñïåöèàëüíûé êîâðèê 
è îñòàâüòå ñòåêàòü íà

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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2 äíÿ â ÷èñòîé êàñòðþëå ïîä 
êðûøêîé. ×åðåç äåíü ñòåêàíèÿ 
ïîëîæèòå êóñîê ìàðëè íà ôîðìó, 
ïåðåâåðíèòå ñûð âìåñòå ñ ôîðìîé 
è ñíîâà ïîñòàâüòå íà êîâðèê (ýòî 
îáåñïå÷èò ðàâíîìåðíîå 
ñòåêàíèå).

. ×åðåç 2 äíÿ äîñòàíüòå ñûð èç 
ôîðìû. Ñûð äîëæåí ïîääåðæèâàòü 
ñâîþ ôîðìó.

ØÀÃ 3:
ÀÐÎÌÀÒÈÇÀÖÈß ÑÛÐÀ

. Äîáàâüòå ñûð èëè ñïåöèè ïî 
âêóñó. Îáåðíèòå ñûð ïèùåâîé 
ïëåíêîé è ïîñòàâüòå â 
õîëîäèëüíèê. Ñûð íåîáõîäèìî 
ñúåñòü â òå÷åíèå 1 íåäåëè.

Ïðÿíîñòè è ñïåöèè
Äëÿ ñîçäàíèÿ îñîáåííîãî âíåøíåãî âèäà è 
àðîìàòà ïîïðîáóéòå îáâàëÿòü ñûð â ïðÿíîñòÿõ, 
ïåðöå, ìàêå èëè êóíæóòíûõ ñåìåíàõ.
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Ïîðöèé: 12

Ìèíè-òàðòû ñ ñûðîì 
êâàðê

Î÷åíü ñëàäêèå è ïèêàíòíûå òàðòû. 
Çàíèìàþò ìàëî âðåìåíè è ñòàíóò 
ïðåâîñõîäíîé çàêóñêîé ê ÷àþ èëè 
íà äåñåðò.

Óðîâåíü ñëîæíîñòè: ëåãêî

ÈÍÃÐÅÄÈÅÍÒÛ

Îñíîâà

• 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà

• 200 ã ìóêè

• 1 ÷àøêà êîðè÷íåâîãî ñàõàðà

• 1 ÷.ë. áèêàðáîíàòà íàòðèÿ (ñîäà)

Äîáàâêè

• 500 ã ãóñòîãî êâàðêà (ñöåæåííîãî äî 
ãóñòîòû ãðå÷åñêîãî éîãóðòà)

• Ñîê è êîæóðà 1 ëèìîíà

• 1/2 ÷àøêè ëèêåðà ëèìîí÷åëëî

• 1 ïàêåòèê æåëàòèíà

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:

Îñíîâà

• Ðàñòîïèòå ìàñëî è äîáàâüòå ñàõàð. 

Ïðîñåéòå ìóêó è ñîäó è ñìåøàéòå.
• Âäàâèòå òåñòî â ñìàçàííûå ìàñëîì 

ôîðìî÷êè äëÿ êåêñîâ.
• Çàïåêàòü ïðè 160°C  15 ìèíóò.

Äîáàâêè

• Ïðèãîòîâüòå æåëàòèí, ñîãëàñíî 
èíñòðóêöèÿì íà óïàêîâêå.

• Âîçüìèòå êâàðê, äîáàâüòå ëèìîííûé 
ñîê, êîæóðó ëèìîíà è ëèìîí÷åëëî.

• Ñìåøàéòå äî ïîëó÷åíèÿ ãëàäêîé òåêñòóðû.

• Äîáàâüòå æåëàòèí.

• Ëîæêîé âûëîæèòå ýòó ìàññó íà îñíîâàíèÿ.

• Ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê ïîêà íå 
âîçüìåòñÿ.

• Ïîäàâàòü ñ ëèìîííûì ìàðìåëàäîì è 

óêðàñèòü ëàâàíäîé èëè ÿãîäàìè.

Инструкции к набору «Свежий сыр»
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×òî äåëàòü ñ 
îñòàâøåéñÿ 
ñûâîðîòêîé
Ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ ñûðà ó âàñ 
îñòàíåòñÿ ìíîãî ñûâîðîòêè. Â ýòîì 
ðàçäåëå ìû ïîäåëèìñÿ ñ âàìè èäåÿìè, 
êàê ãðàìîòíî åå èñïîëüçîâàòü.
Ìîëî÷íàÿ ñûâîðîòêà, îñòàâøàÿñÿ ïîñëå 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñûðà, ïî-ïðåæíåìó 
ïèòàòåëüíà è îáÿçàòåëüíî âàì 
ïðèãîäèòñÿ! Â íåé ñîäåðæèòñÿ ìîëîêî, 
ñàõàð, áåëîê è ìèíåðàëû, ïîëåçíûå äëÿ 
çäîðîâüÿ. Îíà ñòàíåò îòëè÷íûì 
çàìåíèòåëåì âîäû è äðóãèõ æèäêîñòåé âî 
ìíîãèõ ïðîäóêòàõ, â òîì ÷èñëå:

�• Õëåá è ïèööà – ñûâîðîòêó èñïîëüçóþò 
â ðåöåïòàõ õëåáà è ïèööû, áëàãîäàðÿ 
åå òîíêîìó àðîìàòó è òåêñòóðå.

�• Áóëüîí – ñäåëàéòå ñîáñòâåííûé 
áóëüîí èç ñûâîðîòêè è äîáàâëÿéòå 
åãî â ñóïû, êàððè è äðóãèå áëþäà.

�• Ñìóçè – ñìåøàéòå ñ ôðóêòàìè, ÷òîáû 
ïîëó÷èòü âêóñíûé è ïèòàòåëüíûé 
íàïèòîê.

Ñûâîðîòêó òàêæå ìîæíî èñïîëüçîâàòü â 
ñàäó. Îíà îñîáåííî ïîëåçíà äëÿ 
ðàñòåíèé, êîòîðûå ëþáÿò êèñëîòó. 
Ñûâîðîòêó òàêæå ëþáÿò æèâîòíûå, òàê 
÷òî ñìåëî óãîñòèòå åþ ñâîèõ äîìàøíèõ 
ïèòîìöåâ è ñ/õ æèâîòíûõ.

Êðîìå òîãî, åñòü íåñêîëüêî 
ðåöåïòîâ ñûðîâ, êîòîðûå ìîæíî 
ïðèãîòîâèòü èç ñûâîðîòêè. Âîò îäèí 
èç íèõ – ïîïðîáóéòå!

Ðèêîòòà
èç 
ñûâîðîòêè
Ïîðöèé: îê. 600 ã

Ðèêîòòà èç ñûâîðîòêè – ýòî ìÿãêèé ñâåæèé 
òâîðîæíûé ñûð, ÷àñòî èñïîëüçóåìûé â 
èòàëüÿíñêîé êóõíå. Â ïåðåâîäå ñ 
èòàëüÿíñêîãî «ðèêîòòà» îçíà÷àåò 
«ïðèãîòîâëåííûé ñíîâà». Áëàãîäàðÿ 
âûñîêèì òåìïåðàòóðàì, îñòàâøèåñÿ áåëêè 
â ñûâîðîòêå îòäåëÿþòñÿ. Îäíàêî 
êîëè÷åñòâî ãîòîâîãî ïðîäóêòà î÷åíü 
ìàëîå, ïîýòîìó ê ñûðó äîáàâëÿþò ìîëîêî. 
Ñûâîðîòêà äëÿ ðèêîòòû äîëæíà áûòü ñâåæåé 
è íå ñòàðøå 1 ÷àñà.

ÑÏÎÑÎÁ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß:
. Òùàòåëüíî ñòåðèëèçóéòå âñå îáîðóäîâàíèå 
ñïåöèàëüíûì ñðåäñòâîì (ñì. èíñòðóêöèè íà 
áóòûëêàõ).
�• Íàãðåéòå 5 ë ñûâîðîòêè äî 60°C. 

×àñòî ïîìåøèâàéòå.
�• Äîáàâüòå 2 ÷àøêè íåîáåçæèðåííîãî 

ãîìîãåíèçèðîâàííîãî ìîëîêà.
�• Äîáàâüòå 1/2 ÷àéíîé ëîæêè ñîëè (1 ÷.ë., 

åñëè ëþáèòå ñîëåíóþ ðèêîòòó).
�• Ïðîäîëæàéòå íàãðåâàòü ñûâîðîòêó 

äî 90°C. Íå çàáûâàéòå ïîìåøèâàòü.

�• Ïî äîñòèæåíèè 90°C äîáàâüòå îêîëî 2 ñò. 
ëîæåê áåëîãî óêñóñà. Ïîìåøèâàéòå, 
ïîñòåïåííî äîáàâëÿÿ óêñóñ. Ïðè ïåðâûé 
ïðèçíàêàõ ïîÿâëåíèÿ íåáîëüøèõ ïÿòåí â 
ñûâîðîòêå ïåðåñòàíüòå äîáàâëÿòü óêñóñ.

�• Îñòàâüòå íà ñëàáîì îãíå íà 5-10 ìèí, ÷òîáû 
ðèêîòòà çàòâåðäåë. Çàòåì îñòîðîæíî 
ñíèìèòå ëîæêîé ñëîé ñãóñòêà, 
îáðàçîâàâøèéñÿ íà ïîâåðõíîñòè (ýòî 
ðèêîòòà) è âûëîæèòå åãî â ôîðìó 
(âîçìîæíî, åå ïðèäåòñÿ çàñòåëèòü ìàðëåé).

�• Ñúåñòü ñðàçó èëè ïîñòàâèòü â 
õîëîäèëüíèê íå äîëüøå, ÷åì íà 1 íåäåëþ.

Инструкции к набору «Свежий сыр»



Íàáîðû è îáîðóäîâàíèå Mad Millie ñîçäàíû, ÷òîáû ïîìî÷ü 
âàì áûñòðî è ëåãêî ïðèãîòîâèòü âêóñíåéøèå ïðîäóêòû â 
äîìàøíèõ óñëîâèÿõ. Åùå áîëüøå íàáîðîâ è ìàòåðèàëîâ, à 

òàêæå ïîëåçíûå ñîâåòû è âèäåî ìîæíî íàéòè íà ñàéòå

www.madmillie.com 
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