Gzik

Skladniki:

* ser bialy ,,swojej roboty” z krowiego mleka — mleko pochodzi z sgsiedniego
gospodarstwa

* S$mietana zebrana z krowiego mleka

* 0l pieprz, cukier

* szczypiorek (siedmiolatka) — ze swojego ogrodka

Wykonanie:

Mleko krowie po wydojeniu wstawi¢ na noc do lodowki. Rano zebra¢ z mleka $mietang
tyzka. Po zebraniu $mietany mleko odstawi¢ do ,,podstojenia” - aby mleko si¢ szybciej
,,podstojato” mozna wlozy¢ je (w naczyniu — np. w misce) do cieptej wody. Jak si¢ ,,odstoi”-
okoto jednej doby- na drugi dzien sprawdzamy czy jest takie geste, ze mozna kroi¢ je nozem.
Sprawdzamy tyzka czy w zsiadajacym si¢ mleku nie robig si¢ grudki. Mleko w misce dalej
wktadamy do cieptej wody, aby mleko szybciej si¢ zsiadlo dolewamy takze cieptej wody do
samego mleka. Podczas zsiadania si¢ mleka powstaje odpowiednia konsystencja sera.

Po skwaszeniu, kiedy z mleka powstat juz ser, wlewamy go do gazy, ptociennej sciereczki lub
na durszlak, aby odciaggnag¢ wode (od powstatego sera). Jesli ser wlozyliSmy do gazy to
zawijamy w material i skrgcamy, jesli do durszlaka to przyciskamy talerzem, aby odsaczy¢
wode.

Odcisniety ser wktadamy do miseczki, rozkruszamy widelcem, dodajemy $mietang, dla
uzyskania odpowiedniej konsystencji ; gzik nie moze by¢ za rzadki ( na ok. %2 kg sera ok. 4-5
tyzek $mietany) Na koncu dodajemy przyprawy: szczypte soli i pieprzu oraz szczypeczke
cukru do smaku. Szczypiorek z siedmiolatki kroimy drobno i dodajemy do gziku. Catos¢
mieszamy.
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