Eidamska cihla

OHNIVE MECE:

Libovolné mnozstvi tvrdého syra nakrdjime na kostic¢ky. VloZzime do mikroténového sacku, zasypeme lIzickou sladké
papriky a rozetfenym cesnekem. Sacek dikladné protfepeme, neprodysné uzavieme a uloZzime do lednicky. Pred
prichodem navstévy kosticky syra nabodneme na napichovatka ve tvaru mecl, urovname na podnos a servirujeme k
pivu nebo vinu.

PIKANTNI SYROVY SALAT:

300 g syra Eidam, 70 g syra Niva, 100 g Sunkového salamu, 100 g majonézy, 100 g smetany. Syry a Sunkovy saldm
nakrajime na malé kosticky, ddme do misy a spojime majonézou. Nakonec lehce vmichdme uslehanou smetanu.

SMAZENE PALACINKY SE SYREM:

Z vajec, mouky, mléka a soli si pfipravime slané tésto a upec¢eme tenké palacinky. Do nich zabalime tenké platky syra.
Takto pripravené palacinky obalime v trojobalu a osmazime v rozpdleném oleji. Podavame se zeleninovym salatem.

SMAZENY SYR PO ITALSKU:

1 Izice keC€upu, 1 IZice hladké mouky, 2 vejce. Vymichame hladké tésticko. Platky tvrdého syra namocime nejprve
jednou stranou v tésticku, protdhneme strouhankou a stejnym zplsobem obalime i druhou stranu. Smazime v
rozpdaleném tuku, poddvame s bramborovou kasi a zeleninovym salatem.

SYROVE CTVERECKY SE SEZAMEM:

250 g hladké nebo polohrubé mouky, 100 g strouhaného tvrdého syra, 125 g Ramy, 2 vejce, sezamové seminko, sul.
Do proseté mouky ddme Ramu, syr, vejce, stl a zpracujeme tésto. V chladu nechame pUl hodiny odleZet. Potom je
rozvalime a vykrajujeme Ctverecky, které na plechu potfeme vejcem, sypeme sezamem a peceme v rozehraté troubé
na 200°C.

SYROVE SMAZENKY:

1 kg brambor, hladka mouka, 3 vejce, 100 g syra na strouhani, sudl. Ve slupce uvarené brambory nechame
vychladnout, oloupeme a jemné nastrouhame. Do brambor nastrouhame syr, pfiddme vejce, podle potifeby mouku.
Osolime a zpracujeme tuzsi tésto. Rozvalime na plat o tloustce 5 mm. Nozem nebo radylkem nakrajime na
obdélnicky a smazime v horkém oleji dozlatova. Je to vhodna pfiloha k riznym zeleninovym saldtlim, k pivu, vinu.

SVATECNI SYROVY SALAT:

250 g syra Eidam, 250 g Sunkového salamu, 5 sterilovanych okurek, 4 varena vejce, 1 cibule, 1 I1Zi¢ka hotcice, 1
majonéza (nebo zakysana smetana), mlety pepft, sll. Syr nastrouhame na hrubsim struhadle, salam, vejce, okurky a
cibuli drobné nakrajime. Majolku smichame s hof¢ici, osolime, opepfime a promichdme s nakrajenymi surovinami.

Nechame chvili prolezet.

SYROVY SALAT SE ZAMPIONY:

250 g syra Eidam, 100 g Sunkového salamu, 300 g sterilovanych Zampiond, 2 lZice sterilovaného hrasku, 1/8 litru
zakysané smetany, citrénova $tava, sll, mlety pepf. Syr a Sunkovy saldm nakrajime na kostic¢ky. Pfiddme na platky
nakrajené okapané Zampiony (nebo cerstvé podusené na masle) a okapany sterilovany hrasek. Ochutime soli,
pepfem, citrénovou $tavou a spojime zakysanou smetanou.



UHERSKA ROLADA:

Tvrdy platkovy syr Eidam, uhersky salam, Sunka, maslo (Rama). Na igelitovy sacek poklademe syr, namazeme zlehka
maslem, poklademe Sunkou, namazeme maslem a poklademe uherskym saldmem. Srolujeme pres igelit a ddme
vychladit. Krajime na tenké platky.

OSTRA SYROVA ROLADA:

Silnéjsi plat eidamské cihly, taveny syr, Sunka (mékky salam), pafizsky salat (i jiny pikantni), feferonka, kapie. Syr
nahfejeme nad parou, kdyz zmékne, prsty nebo valeckem vytdhneme do tvaru obdélniku. Poklademe platky Sunky,
na Sunku polozime na nudlicky nakrajeny taveny syr, rozetfeme saldt. Posypeme nakrajenou feferonkou a kapii.
Zakryjeme platky Sunky a svineme do rolady. Zabalime do alobalu, nechame v ledni¢ce ztuhnout. Pfed podavanim
ozdobime nastfikanymi maslovymi rGzickami apod.

SMAZENE SYROVE KULICKY:

8 bilk(, sll, pepr, 250 g strouhaného syra. Z bilk(l uslehame pevny snih, osolime a opepfime a velmi opatrné
vmichame nastrouhany syr. LZici odebirame kousky a postupné smazime na rozpaleném oleji. Smazenim nabudou.

PESTRE SYROVE CHUTOVKY:

300 g syra Eidam, 2 Izi¢ky sladké papriky, 1zicka kari kofeni, mandarinky, banan, pomeranc, jablko. Syr nakrajime na
kosticky, papriku a kari ddme na talifek a kostky syra v ném obalime. Ovoce nakrajime na dilky. Paratky pfipichujeme
k syru kousky ovoce. Vytvorime tak pestrou barevnou kombinaci.

ROLOVANY SYROVY RIZEK:

Na platek tvrdého syra polozime platek Sunky, svineme do rolady a spichneme paratkem. Obalujeme v rozSlehaném
vejci, strouhance a usmazime. Poddvame s bramborovou kasi, hranolky a zeleninovou oblohou.

SYROVE FERRERO ROCHER:

400 g tvrdého strouhaného syra, 1 mékky taveny syr. Tvrdy syr smichame s mékkym syrem, aby vznikla hmota, ze
které mlzeme tvarovat kulicky. MnoZstvi rozdélime na tietiny. Do jedné vmichame kecup. Do druhé vmichame
jemné nastrouhany a citronovou $tavou ochuceny kien. Do tfeti vmichame utfeny ¢esnek. Do kousku hmoty
zabalime oloupanou mandli, tvarujeme kulicky, které obalime ve strouhané kokosové moucce. Pfed podavanim
nechame vychladit.

PLNENE SYROVE SATECKY:

Rajcata rozkrdjime na kolecka, duZinu vykrojime a pouZijeme do ndplné. Kolecky prostréime platkovy syr stoceny do

trubic¢ky a naplnény z kazdé strany riiznou nadivkou. 100 g brynzy rozetfeme s kouskem masla a zjemnime trochou

mléka. Jednu polovinu ochutime mletou ¢ervenou paprikou a duZinou z rajcat, druhou polovinu ponechdme bilou,
priddme pouze sekanou petrzelku.

SYROVY KOSICEK:

Na panvicku polozime malou kovovou babovicku. Ve vodé rozehfejeme platek tvrdého syra (kulatého), jesté horky
poloZime na babovicku a nechame vychladnout. Naplnime ji salatem z bilého jogurtu rozslehaného s plisfiovym
syrem, priddme jemné nastrouhany celer a jablka. Ochutime citrénovou $tévou, soli, pepfem, ozdobime ofechy a
zelenou petrzelkou.



SYROVY SPizZ SE SLANINOU:

300 g tvrdého syra (Gouda, Eidam), 1 cibule, 100 g anglické slaniny, 2-3 papriky, chléb. Silnéjsi kousky syra obalime
do tenkych platku slaniny, napichujeme stridaveé s platky cibule, paprik a chleba na grilovaci jehlu nebo Spejli.
Zabalime do olejem potfeného alobalu, dobfe uzavieme a zapeceme asi 20 minut v horké troubé.

SVYCARSKE RAZNICI:

200 g $unky vcelku, 150 g syra Eidam nebo Ementalu, 1-2 vejce, strouhanka (nebo &erstvé rohliky). Sunku a syr
nakrajime na pfiblizné stejné velké kostky a napichujeme je stfidavé na jehlu. Obalujeme v rozslehanych vejcich a
nastrouhaném cerstvém pecivu (je chutnéjsi nez strouhanka ze suchého peciva, méné saje tuk). Obalovani
opakujeme. Smazime rychle v rozpaleném oleji nebo na sadle, poddvdame s bramborem nebo chlebem.

SYROVE KOSTKY:

250 g syra Eidam, 60 g masla, 100 g vlasskych ofechu. Syr nakrajime na uhledné kostky, ofechy pomeleme, maslo
rozpustime. Kazdou kostku namocime do mdsla a obalime v ofiskdch. Poddvame napichnuté na pdaratku jako
chutovku k vinu.

SYROVE KORNOUTY S KECUPOVYM KREMEM:

150 g mékkého tvarohu, 50 g masla, 50 g keCupu, trocha soli, cukru a uslehané slehacky. Tvaroh utfeme s maslem,
keCupem. Osolime, osladime podle chuti a vmichame Slehacku. Tence nakrajené platky syra Eidam svineme do
kornoutu, naplnime ke¢upovym krémem. Na misu narovname Spickami do stfedu, ozdobime zelenou petrZelkou.

SMAZENE RYZOVO-SYROVE KULICKY:

2 hrnky uvarené ryZze, 100 g strouhaného syra, 2 vejce, mlety pepft, stl. Studenou, uvarenou ryzi smichame se
Zloutky, nastrouhanym syrem, osolime a opeptime. Lzici tvarujeme malé kulicky, obalime je ve strouhance a na
rozpaleném oleji usmazime do rdZova. Poddvame s tatarskou omackou, ochucenou majonézou.

SMAZENE SYROVE MNAM:

150 g nastrouhaného syra Cihla, 150 g nastrouhaného syra Niva, 100 g uzeného masa (uzena Zebirka apod.), 3 vejce,
3 IZice hladké mouky. Syr smichdme s nakrajenym masem, Zloutky, moukou. Osolime a vmichame uslehany pevny
snih z bilkd. Lzici nabirdme kousky hmoty, obalujeme ve strouhance a smaZime v rozpaleném oleji.

SMAZENE PALACINKY:

Z vajec, mléka, soli si pripravime slané tésto a upeceme tenké palacinky. Do nich zabalime tenké platky syra. Takto
pfipravené palacinky obalime v trojobalu a smazZime v rozpaleném oleji. Poddvame se zeleninovym salatem.

SYROVA JEHLA:

Platky chleba a tvrdého syra nakrajime na trojuhelnicky. Stfidavé napichujeme na Spejli. Obalime v hladké mouce a
rozslehanych Zloutcich a smazime v rozpaleném oleji. SmazZime rychle a béhem smazeni otacime.

SYR V ANGLICKE SLANINE:

Tvrdy syr nakrdjime na obdélnicky, zabalime do tenkych platk( anglické slaniny a spichneme paratkem. Potom
obalime v trojobalu jako Fizek a na tuku smazime. Podavame s bramborovou kasi a hlavkovym salatem.



SYROVY ZAVITEK:

Na platek Sunky poloZime platek syra. Svineme, zajistime paratkem a obalime v tésticku z mouky a vajec. Smazime po

obou stranach v rozehratém oleji. Cibuli nakrajime na silnéjsi kolecka, obalime také v tésti¢ku z hladké mouky a vajec

a smazime v rozpdleném oleji. Podavame jako pfilohu spole¢né s bramborovymi hranolky, dabelskou nebo tatarskou
omackou.

PIVNI SYR:

200 g tvrdého syra, pivo podle potieby, mleta paprika, mlety pepf, stl. Tvrdy syr nastrouhame, pfidame pivo a
umichame hustéjsi pomazanku. Okorenime, osolime a mazeme na platky chleba. Zapeceme v troubé. Zdobime
zeleninou a ihned poddvame.

SMRADOCH:

200 g cihly, 200 g drozdi, 2 vejce, 1 velka cibule, 3 velké papriky, stl, pepf. Na 2 lZicich oleje osmaZime cibulku a
pfiddme rozdrobené drozdi. Rozmichdme a jakmile se drozdi rozpusti, nasypeme papriky nakrajené na drobné
kosticky. Stale michame, aZ drozdi za¢ne houstnout, rozklepneme 2 vejce, osolime a opepfime. Michame, dokud se
vejce nesrazi. Odstavime a vmichdme nastrouhany syr. Mazeme na chleby a veku.

SMAZENE SYROVE KULICKY:

8 bilkd, 250 g nastrouhaného tvrdého syra, mlety pepf, stil. Do pevné uslehaného snéhu (osolime, opepfime)
opatrné vmichame nastrouhany syr. LZici nabirdme mensi mnoZstvi syrové hmoty a postupné smazime v rozpaleném
oleji. Na panev klademe jen malé mnoZstvi, protoze kulicky smazenim nabudou.

SUNKOVE REZY SE SYREM:

5 podlouhlych platka Sunky, 4 tenké platky syra, 180 g masla, sll a kompotované ovoce na ozdobu. Zméklé maslo
uSlehame do pény, osolime a potfeme platky Sunky a platky syra. Potom je stfidavé skladdme na sebe, vloZime mezi
dvé prkénka a nechame v lednicce ztuhnout. Pfed podavanim nakrdjime na fezy, ozdobime zbylym maslem a
ovocem.

RYCHLA SMRADLAVA OMELETKA:

100 g syra Eidam, 1 tvarazek, 1 vejce. Smichame nastrouhany syr Eidam a strouhany tvarlGzek. Vmichame vejce a
rozetfeme na horkou panev vymazanou tukem. Omeletku ope¢eme po obou strandch, na talifi pokapeme kecupem.

VAJICKOVY SALAT SE SYREM A SUNKOU:

200 g tvrdého syra, 100 g Sunky, 4 sterilované okurky, 100 g kfenové majonézy, 1 lZice plnotu¢né hofcice, 5 natvrdo
uvarenych vajec, mlety pepf, sll. Nastrouhany syr smichame s jemné nakrajenou Sunkou a okurkami. Spojime
majonézou ochucenou hofcici a vmichame nasekana vejce. Osolime, opepfime a poddvame s pecivem.

SYROVY SALAT:

200 g syra Eidam, 100 g syra Niva, 1 cibule, 1 ¢ervena paprika (mUzZe byt i sterilovana), lZice oleje, cesnek, majonéza,
bily jogurt. Nakrajenou cibuli osmahneme kratce na oleji. Do jogurtu vmichame prolisovany Cesnek, zjemnime
majonézou. Syr nakrajime na kousky, pfiddme orestovanou cibuli, na nudli¢ky nakrajenou papriku. Promichame a
nechame nékolik hodin odleZet.



SYROVE KOULE:
250 g nastrouhaného syra, 100 g nastrouhaného mékkého saldmu, 60 g masla, 1 IZicka sardelové pasty, 2
nastrouhand vejce, trocha hor¢ice. Maslo utfeme se sardelovou pastou, hofcici, vmichame ostatni suroviny.

Tvarujeme koule a obalujeme ve strouhaném syru, nechdme v chladu ztuhnout.

SYROVE HRANOLKY:

Do hlubsi vymazané nadoby rozloZime 450 g mrazenych hranolek a posolime je. 4 Zloutky smichdme se 2 lZicemi
hl.mouky, 100 g strouhaného syra, trochou soli, 100 ml mléka, 200 ml kysana smetany a snih z bilk. Vylijeme na
hranolky a peceme asi 15-25 min.

SYROVE TYCINKY:

200 g hl.mouky, 150 g 100% tuku, 200 g tvrdého strouhaného syra, 1 Zloutek, 3 IZzice mléka, 1/2 lZice jedlé sody — ze
vsech surovin vypracujeme tésto. Vyvalime, potfeme bilkem, posypeme rlznym korenim (kmin, mak, kari, paprika,
gril.kofeni), nakrajime prouzky a upe¢eme dordzova.

SYROVA ROLADA:

300 g eidam. cihly vafime v mikrotén. sacku 15-20minut. Vydélame, teplé rozvalime na velky plat, potfeme naplni,
stoc¢ime do rolady, zabalime do alobalu a dédme ztuhnout do lednice. Krajime na platky.

Naplr: 2 mékké syry, 300 g saldmu na kostic¢ky, 120 g masla, 2 vejce uvarena natvrdo, 1 cibule nakrajena najemno,
sekana petrzel nebo paZitka, Cervena paprika, sdl - vSe smichame.



