Kdyz se rekne syr




Prirodni syry.

Procenta vpravo pod obrdzkem vzdy znamendji obsah tuku v susing.

O syrech se daji psdt knihy. | ki o N opione s omien
Uriité lepsi viak je si na dobrych s | |
syrech pochuinat. | B2

Syr provdzi lovéka od nepaméti. V pribéhu staleti se ze zékladni potravi-
ny vyvinula specialita, o které |ze nejenom psdt knihy, ale i sestavovat ency- .
klopedie syro. VZdyf syry se z mléka domdcich zvitat délaji na celém svété | 1
a zvIlasté u syra se da fici, Ze co kraj, to jiny druh syra, i kdyZ to uréité plati | =
v nékterych mistech vice, a to nejenom v zemich tradiéné spojovanych se 5
syry, jakymi jsou jisté Francie, Holandsko nebo Némecko. Vydejte se také
na cestu nekoneénou krayji-
nou syri a nezapomente pri
svém ndkupu vyzkouset fre-
ba prévé dnes syr, ktery ste
jesté neméli. Pozndte, Ze
tradiéni oblibeny ementdl
nebo eidam muiZe lahodné
doprovodit napfiklad mod-
roplisfiovy nebo dvojplis-
fiovy syr nebo syr z koziho
mléka. Na této cesté chuti
zazZijete nevSedni zdZitky
a ddte tieba za pravdu tém,
kdo serviruji syry jako la-
hodny dezert misto mouéni-
ku, nebo tém, ktefi se syrem
usedaji ke sklence vina.

Dobrou chut.

50% 55%
i Dalsi z vyraznych syrd, ve kterém

se snoubi syr s vy3sim obsahem tuku

s vyraznou chuti esneku. Chutnd

s Kornspitzem a dobfe vychlazenym

siln&jsim pivem.

Polotvrdy syr pfindsi aroma
i chuf bylinek a dobre se kombinuje
napfiklad s vyraznou chuti
Kofenového chleba Globus.

Vitané zpestieni kazdé saldtové misy.

deecky syr

m' ,7;}/,* i
"

l.eerdammer Caractere

50% 45%
i Dobre se chutové kombinuje na

tradiéni oblozené chlebi¢ky s tvrdymi
saldmy, vejcem, pomazdnkami,

| Polotvrdy syr s charakteristickymi oky
_ J iy _ i je vynikajici napfiklad do zelenino-
T P i vého saldtu nebo na mise v kom-

V Lahidkdch Globus si vyberete syry
nejen na romantické posezeni pii svickdch.

binaci s pokrdjenymi okurkami a raj-

&aty a sklenkou Rynského ryzlinku.

ocky nebo anéovickami. Vyzkouseijte
i oblozené Vital housky Globus.




Prirodni syry. Prirodni syry.

_ Enlam, ahla

30%
Snad nejvice oblibeny druh
polotvrdého syra u nds. Pouzivd se
na smazeni, zapékani a strouhdni.
Snadno se krdji a proto se hodi do
sendviéd i na plnéné syrové rolky.

45 %
Vyzkousejte nakrdjet tento syr na
kosticky a na tyto syrové jednohubky
pfipichnout vzdy olivu plnénou pome-
rancem. Servirujte se sklenkou su-

chého bilého vina typu Chardonnay.
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45 %
Uzeni doddvd tomuto eidamu charak-
teristickou chut'i vini. Lze ho doporu-
&it k Gervenému i bilému vinu podle
chuti, nejlépe viak v kombinaci s cers-
tvym Krdlovskym rohlikem Globus.

Zajimavou chut tohoto ementdlu
velmi dobre doprovodi krajic Zitného
chleba. PIng chut syra se s pecivem
dobre doplni. K zapiti pfijde vhod

sklenice vychlazeného piva.

Eidam uzeny, ahla {

1)

50%
Meékky syr s téstem pruzné kon-
zistence. Oblibeny syr na chlebicky.
Doporucujeme ho ke svézim bilym
vindm, napfr. k Velflinskému

zelenému.

Polotvrdy syr s oky (povéstné ,diry”

v syru) spojujici v sobé vléénou konzi-
stenci se vzhledem syra ementdlského
typu. Md sladkou chut's ofechovym
podténem, vyborny je do saldtd.

30%
Syr delikatni ofiskové mandlové

chuti. | pfi snizeném obsahu tuku

si zachovdvd svou charakteristickou
pruznou a vléénou konzistenci.

Dobre se kombinuje s ovocem.

Burlander clnlh

50%
Vyrazny Burlander je ,posilnén”
chilli a hodi se na pikantni mini-
sendvice z tmavé Pdrty vecky nebo
z vonavého ltalského krouzku
v kombinaci se Sunkou Globus.




Prirodni syry.

Prirodni syry ve slanem nalevu

Prirodni syr s pistdciemi

55%
Pro milovniky kombinace syrd
a ofiskd jsou pistdcie v tomto plnéjsim
syru opravdovou lahidkou. Doporu-
&ujeme kombinovat s &erstvym Fran-
couzskym venkovskym chlebem.

Radamer vzeny
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45 %
Uzeny Radamer mile pfekvapi, kdyz
ho nastrouhdme a posypeme s nim
zapékané toasty nebo napfiklad za-
pékané brambory s brokolici. Zkuste
ho s vyraznéjsim &ervenym vinem.

40%
Tradiéni polotvrdy syr vyrazné az
lehce pikantni chuti. Hodi se vyborné
i na vareni, napfiklad do masovych
kapes. Oblibeny dezerini syr, ktery
zachutnd také na syrovych misdch.

JE DOBRE VEDET:

Polomékky syr z ovéiho mléka (nékdy
se pridavd i kozi). Syr s chrénénym
ptvodem (Recko). Z ndlevu ziskdvd
slané aroma. Idedlini je do saldtd

a plnénych zapékanych paprik.

40%

Vyrébi se podle tradiéni arabské
receptury a také se uchovdvd ve
slaném nélevu. Je vynikajici v horkém
lét& jako souédst zeleninovych saldtd.
Vitany doplnék saldtové misy.

40%

27 %
Pochutnat si na téchto charakteris-
tickych ,provdzcich” typickych pro
Slovensko je nejlepsi jen tak. Hodfi
se k posezeni u piva i ke sklence
dobrého bilého nebo cerveného vina.

1'

48%
U nds dobre zndmy ,saldtovy” syr.
Mimorédnd kombinace chuti: jako
jednohubku na kousek jablka ddme
kostku balkdnského syra a hned kon-
zumujeme, aby jablko nezéernalo.



Syry chutnaji bajecne s ovocem i cerstvym pecivem.

K syrom urcité ochutnejte z naseho pekafstvi:
Chut’ syrii vyborné doprovizi ovoce

Korenovy chléb Globus,
250¢g

| Chléb Fit Globus,
700 g

Italsky krouzek, 220 g

Vital houska Globus, 4
. Kornspitz, 55 g B .o i

S

Krdlovsky rohlik Globus, 65 g ™ J'\". f—,'_*,'}-:

Pecivo k syrim patri. Pro cerstvé pecivo si do Globusu mizete prijet kdykoli.
Stejné jako pro syry.




Syry s bilov plisni na povrchu

Syry s modrou plishi vvnitr hmoty

Kamadet Hermelin
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50% 60%
Patfi ve své tfidé ke $picce na nasem i Oblibeny mékky syr s bilou plisni
trhu. Bélavé hebky zvenku, smeta- na povrchu a nezaménitelnou chuti.
nové krémovy uvnitf. Luxusni chuf Hermelin servirujeme jako dezert, nej-
doprovodi vyzrdlé bilg vina (zkuste lépe v doprovodu vlasskych ofechu
Neuburské nebo Chardonnay). a s Gerstvym a kfupavym pecivem.

Brie Reverend Torte

JE DOBRE VEDET O MEKKYCH SYRECH
S BiLOU PLISNI:

50%
Meékky syr s bilou plisni ochutnejte
nejenom s bilym jemnym pecivem,
ale také s Zitnym chlebem z pekar-
stvi Globus a sklenkou cerveného
Merlotu.

Paladin, dortovy syr
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50%
Modroplisriovy syr vhodny pro teplou
i studenou kuchyni. Lze ho s chuti
nastrouhat nebo nadrobit nadrobno
a vmichat do jarniho fedkvi¢kového
saldtu.

Amoroso

Zkuste tento nebo jiny modroplisfiovy
syr rozeffit jemné s mdslem a Eerstvou
jarni cibulkou nakrdjenou na tenké
krouzky a touto vynikajici syrovou
pomazdnkou namazte Eerstvé pecivo.

60 %

Tento syr porovnejte s prateli s ostat-
nimi modroplisfiovymi syry na ,téma-
tické” syrové mise, na kterou zaradite
jesté alespori 3 jiné syry tohoto typu.
Ktery bude chutnat nejvice?

Saint Agur

60%

Vynikajici modroplisiiovy syr je
vhodny na prételskou ochutndvku
kvalitniho &erveného vina pro oprav-
dové gurmdny. Tentokrét moznd ani
nebude tfeba peéivo.




Syry s modrou plisni uvnifr hmoty a dvouplisnove syry.

Gorgonzola

Cambozola, dortovy syr

55% 50% 70%
Polomékky italsky syr je pokladdn i Tento prosluly polomékky syr se hodi i Dalsi s modroplisfiovych syrd vynika- i  Cambozola spojuje chut camembertu
za nejjemnéjsi modry plisfiovy syr. !k bilému pecivu a suchému Cerve- i jici chuti. Vedle pochoutky k vinu ho i agorgonzoly. Urcité zachutnd na
Nezbytnd souédst kvalitni syrové i nému vinu. Zkuste ho jako soucdst i Ize doporucit jako soucdst zapéka- i oblozeném chlebicku jen lehce
misy. Je vynikajici i v zeleninovych i ndplné do (nesladkych) palacinek, i nych pokrmu, kterym dodd zndmé i potfeném mdslem a prizdobeném

saldtech. i napriklad s listovym Spendtem. i, rokférové” aroma. i kouskem Sunky.

Caesar Blev Vitavin

Blaver Engel

50% 50% :
Nds nejzndméjsi syr s modrou plisni. Syr typu gorgonzola, oviem s typic- L i Zrajici dvouplisiiovy syr. i Syrs bilou plisni na povrchu a mod-
Tradiéni souédst saldtd i masitych kou chuti. Md velmi jemnou, viéénou i Oblibend souddst modernich send- ¢ rou uvnitf. Vybrand lahddka k su-
pokrmd s ,nivou”, které ziskévaiji konzistenci a pfijemné pikantni chuf vi¢u, jednohubek a syrovych mis. i chému ervenému vinu. Pred konzu-
lehce Zampionové aroma a lahodnou a vini po uslechtilé plisni. Kulindrsky Dobre se kombinuje i s ovocem, i maci ho uréité nechéme alespori

slanou chuf. z4zitek. zkuste ho také s hruskou. i 30 minut v pokojové teploté uvolnit.




Tavene syry

Syry z koziho mieka

Saldmovy syr vzeny

40%
Oblibeny syr na svacinu s sebou.
Dobre se krdji na kole¢ka do chlebd
nebo housek. Nasel si oblibu i u déti.
Zkuste ho servirovat lehce posypany
drcenym kminem.

_ Syrovy dort s cikdnskou peceni

55%
Specialita vyrobend z korpusu z tave-
ného syra a cikdnské pecené. Dopo-
ruéujeme konzumovat jen s jemnym
bilym pecivem a sklenici chlazeného
piva.

Rambol s ofechy

i
65%
Kombinace syra a ofechd je velmi
rafinovand a vyhleddvand. Zde si
ofechy uZijete pfimo v syrovém téstu.
Doporucujeme jen kousek voriavého

Italského krouzku Globus.

43%
Jemnd chut a viné tohoto syra si

Vés ziskd. Celkem snadno se krdji,
proto ho lze pouzit i na jednohubky

a oblozené chleby. Pfed konzumaci
ho nechédme chvilku rozvonét.

i Polder koz: syr
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48%
Lahodny a nezaménitelny kozi syr.
Vyzkousejte ho s Kofenovym chlebem
z pekarstvi Globus. Chutné vyborné
s bilymi a rdzovymi feckymi viny.

45%
Dalsi nabidka pro milovniky syrovych
lahddek. Nakréjejte ho na kousky do
zeleninového saldtu z rajéat, okurek
a fedkvicek a poddvejte ho u grilu

k opékanym masim.

Kozi syry - pochoutka pro gurmdny.

NEKOLIK SLOV O SYROVE MISE
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Asi 100 g syra (doporuéujeme syr typu
eidam nebo emental), 1 vétsi kvétdk,
3 vejce, 250 ml mléka, 5 IZic polohrubé
mouky, sdl, olej na smaZeni

Omyté rizicky kvétdku uvafime v osolené
vodé do polomékka. Mezitim nastrouhdme
syr. Do misy nalijeme mléko a rozslehdme
v ném vejce, mouku a syr. Po rozslehdni
jesté lehce osolime a zamichéme. Z bilku
tretiho vejce uslehéme lehce snih tak, aby
el vmichat do tésticka.

Napdl uvarené rizicky kvétéku obalime
v tésticku (nejlépe pomoci vidlicek) a dé-
me smazit do oleje v panvi nebo do frito-
vaciho hrnce. Osmazime dozlatova, olej
nechdme odkapat na papirovém ubrousku
a poddvdme. Jako priloha jsou nejlepsi
varené rané brambory. )

k

6 kiwi, 2 manga, 300 g syra Niva nebo
Fourme d’Ambert Or des Domes, Zerstvy
listovy saldt (nejlépe lollo rosso nebo lollo
biondo), citrén, pepf, olivovy olej, sdl

Kiwi oloupeme, opldchneme a pokrdjime
na kousky. Manga oloupeme, zbavime
pecky a také pokrdjime. Omyty saldt na-
trhéme na kousky a smichdme s ovocem.
Pridéme syr (typ s modrou plisni uvnit)
pokrdjeny na kosticky a lehce promichd-
me. Zélivku pfipravime z oleje, soli, pepre
a $tavy z citrénu.

Dalsi tip:

Vyzkousejte vyrazné syry (napriklad plis-
riové) s dalsimi exotickymi plody: avokd-
dem, ananasem nebo s riznymi druhy
melound.

www.globus.cz

a chyby v sazbé a tisku
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