Svjezi sir

Svijezi sir spada, kao $to i samo ime kaze, u skupini svjezih sireva. Proizvodi se grusanja mlijeka i odvajanja
sirutke. Bijele je boje, mekan, maziv, karakteristicnog mirisa i kiselkastog okusa.

Sadrzi vise od 73% vode. Svijezi sir se moze koristiti kao namaz, kao dodatak hladnim salatama, kao
punjenje za raviole, Strukle, gibanice, pita, savijaca, tortama, pala¢inkama, desertima.

Da ne zaboravimo klasik sir i vrhnje.

Svijezi sir je visoko vrijedna namirnica. Sadrzi najmanji postotak mlije¢ne Qastupa visoko kvalitetne
bjelancevine 1 minerale. Osnovni protein u siru naziva se kazein. “@

Posto sadrzi veliku kohclnu kalcua SV]CZI sir 1ma Vaznu ulogu u spsec eolesti osteoporoze, prevenciji
ijeva.
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