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_VOLOVEC_

VARIANTY

VOLOVEC
stvrtka

VOLOVEC
bochnik

VOLOVEC VOLOVEC

Jedinec¢nost Volovca spocéiva v jeho...

| ZLOZENI | ZRENI

Volovec je bohatym Fermentacia Volovca trva Syr Volovec ma ako jeden
zdrojom vitaminov minimalne 3 mesiace, pocas ktorych z mala charakter "piatej
rozpustnych v tukoch, je produkovana specialna latka chuti" - umami, ktora

mineralnych latok spermidin s Géinkom dlhovekosti, prirodzenym spdsobom
a aminokyselin. pretoze spomaluje starnutie. zlepsuje chut jedla.




VO LOVEC_

P R E M

VOLOVEC VOLOVEC
vykroj Premium vykroj Premium
Chilli VOLOVEC s korenim

vykroj Premium

Volovec vs. Volovec Premium

Syr Volovec oSetrujeme, sledujeme a kontrolujeme tri mesiace.
Po 3 mesiacoch zrenia vyselektujeme najkvalitnejsie Sarze na dostatocnej
drovni a tieto syry nechame zriet dalsie 3 mesiace.

Ide o limitovanu ediciu Volovec Premium, pretoZe jeho vyborné
kvalitativne parametre ho predurcuju az na 6-mesacné zrenie, pocas ktorého
nezdegraduje, ale naopak, jeho chutové charakteristiky sa vylepsuju.




Shakshuka s Voloveom

200 g syra Volovec
2 vajicka

2 PL olivového oleja
1 cibula

2 striiciky cesnaku

1 Cervend paprika

2 paradajky

1 CL mletej rasce

%, CL mletej papriky
Yy CL ¢ili

sol'a Cerstvo mleté
Cierne korenie
Cerstvy koriander alebo
petrZlenovd viiat na
ozdobu

. Na panvici zohrejeme olivovy olej a orestujeme

na fiom nadrobno nakrdjant cibul'u dozlatista.

. Priddme pretlaceny cesnak, papriku nakrdjanti

na pdsiky, rascu, mlett papriku, cili a dékladne
premieSame.

. Priddme na kocky nakrdjané paradajky (alebo

jednu plechovku ltipanych krdjanych paradajok)
a dusime 10—15 mintit, kym vznikne hustd omdcka.

. VmieSame na kocky nakrdjany syr Volovec

a nechdme ho jemne roztopit v omdcke.

. Do omdcky urobime malé priehlbiny a rozbijeme

do nich vajicka. Panvicu prikryjeme a varime
na miernom ohni 57 mintit, kym sa bielka uvaria,
ale Zltky ostanti jemne tekuté.

. Posypeme Cerstvym koriandrom alebo petrZlenovou

viiatou a poddvame s arabskym chlebom khubz
alebo s pita plackami.



Volovec Fatay

CESTO

300 g hladkej mtky

1 CL cukru

1 CL soli

1 CL sueného droZdia
180 mlvlaznej vody

2 PL olivového oleja

PLNKA

.

150 g syra Volovec

50 g cream cheese
1vajce

Stipka Cierneho korenia
15 CL suSeného oregana
alebo mdty

+ 1 vajce (na potretie)
a Cierny sezam na posypanie

6.

. Vmiske zmieSame vlaznt vodu, cukor a droZdie.

Nechdme 5—10 mintit aktivovat kvdsok.

. Priddme mtiku, sol'a olivovy olej. VymieSame

hladké cesto, ktoré sa nelepi na ruky, prikryjeme
ho utierkou a nechdme kysniit aspoii 1 hodinu,
kym zdvojndsobf svoj objem.

. Pripravime si plnku: Volovec nastrihame

nahrubo, priddme cream cheese, vajce, korenie
a bylinky. V3etko spolu dékladne premieSame.

. Vykysnuté cesto rozdelime na 12 rovnakych Casti

a kazdt vyvalkdme na tenky kruh.

. Do stredu ddme 1 PL syrovej plnky a okraje

zlepime do trojuholnikového tvaru.

Fatayery poukladdme na plech vystlany
papierom na pecenie, potrieme rozslahanym
vajcom a posypeme Ciernym sezamom.

. Pecieme pri teplote 190 °C asi 20 mintit,

kym s zlatisté a voriavé.
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