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Moravia najdete bohatou nabidku

M specialit pro vase letni grilovani.
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Syry giuncata
a provolone se skvé-
le hodi na grilovani.
Grilujte na podtdacku
na hodné rozpdle-

ném grilu.
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Piadina se pfi grilovani
neztrati. Vynikajici
opecend na grilu

k masu misto bé&zného
peciva nebo naplnénd
syry, uzeninou Ci
grilovanou zeleninou.

[talskd salsiccia je hitem viech
grilovacek. Pfed grilovanim
klobdsku propichnéte, aby
nepraskla.

Vyzkousejte

i mnoho dalsich
ingredienci

pro dokonalé
grilovani:

- ochucené oleje
- pikantni omacky
- salsy a pesta

Editorial

Milé ctendrky a Ctendfi,

po intenzivnim jaru, které
u nds bylo doslova nabito
zajimavymi uddlostmi,
prichdzi letni obdobi
dovolenych a pro mnohé
také chvile odpocinku,
kterou bychom vam ridi
zprijemnili novym Cislem
naseho magazinu.

Jako obvykle se dozvite, co se u nds sebéhlo nového, jaké jsme uvedli
nové vyrobky, kterych bylo na jafe vice nez obvykle, kde vsude
jsme predstavili syr Gran Moravia a mnoho dalSich aktualit. Chtéli
bychom se s vami podélit také o radost z tispéchu v soutézi Mléka-
rensky vyrobek roku 2017, kde zabodoval zejména Cri Cri Gran
Moravia, kdyz se stal absolutnim vitézem letosniho rocniku.

V letnim Cisle samoziejmé nesmi chybét letni recepty: miiZete se
nechat inspirovat tfeba muffinkami na letni vylety, svéZimi recepty
z ricotty nebo klasickymi italskymi primi piatti z letniho lilku,
milovnici sladkého pak jisté oceni Skolu vateni vénovanou mnoha
variacim osvézujiciho dezertu tiramisu. A protoze léto jsou hlavné
prézdniny, vénovali jsme vice prostoru nez obvykle pravé détem.
Vezmeme je do kuchyné a v nové rubrice S détmi v kuchyni nechd-
me malé $éfkuchare pripravovat jednoduché recepty, které budou
vyzadovat jen drobnou pomoc dospélého. Prostieme jim letni still
na détskou zahradni oslavu a vybavime je i tradi¢nimi Détskymi
strankami s rébusy a omalovdankami, které si mohou vzit na rodin-
nou dovolenou nebo na prazdniny k babicce.

Léto je nerozlucné spjato se sportovdnim, a tak jsme rddi, Ze jsme

v tomto Cisle mohli vyzpovidat nasi slavnou sportovkyni Evu
Samkovou a zeptat se ji nejen na jeji sportovni Zivot, ale také na to,
co rdda ji a vari.

Prejeme vSem prijemné léto a mnoho radostnych kulindfskych
i sportovnich zdZitkil.

Roberto Brazzale
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rébusy, hddanky,
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vase malé lustitele
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Aktuality

Cri Cri
Gran Moravia

Miékdarenského
vyrobku roku 2017
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Na tradi¢ni akci konané dne 23. kvétna
2017 pti ptileZitosti Svétového dne
mléka se nase vyrobky prihlasené

do soutéze o nejlepsi Mlékarensky vy-
robek roku 2017 umistily na nejlepsich
mistech. Slavnostni vyhld$eni soutéze,
kterou porad4 Ceskomoravsky svaz
mlékdrensky ve spolupréci s Minis-
terstvem zemédélstvi Ceské republiky,
probéhlo v prekrasném prostiedi Tere-
zianského salu Bievnovského klastera
v Praze. Vyrobek Cri Cri Gran Moravia
nejenze zvitézil v kategorii mlé¢nych
Specialit a v kategorii Novinek roku
obsadil krdsné 3. misto, ale hlavné
ziskal titul absolutniho vitéze roku
2017 napric¢ véemi kategoriemi. Stal

se tak nejlep$im mlékarenskym vy-
robkem roku 2017. Vitézem kategorie
Novinka roku - syrova fada se stal jiny
nas vyrobek - syr Furfante, a neztratil
se ani nas treti prihlaseny vyrobek,
Jogurt jablko se skofici, ktery se dostal
mezi finalisty soutéze v nejobsazenéjsi
kategorii jogurtt. VSechny piihlase-

né vyrobky tak navéizaly na Gspéchy
nasich vyrobku v této soutéZi v pred-
chézejicich letech. Dékujeme vSem
kolegtim, ktefi maji na tomto Gspéchu
podil!
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absolutnim vitézem
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Televize Stream
v La Formaggeria
Gran Moravia

Navstéva stfedni skoly
z italského Bergama
Spolecnost Brazzale Moravia opét hostila
italské stredoskolaky, tentokrat ze sttedni
$koly ,,L.1.S. Mario Rigoni Stern® ze seve-
roitalského Bergama. Studenti méli pti-
praveny bohaty program véetné navstévy
syrarny a vyrobcti mléka, nechybéla ani
prohlidka prodejny La Formaggeria Gran
Moravia. Studenttim dékujeme za pri-
jemné setkdni a prejeme jim hodné zdaru
ve $kole i v budouci profesi.

Vyherci nasi soutéZe na Monte Verena

Dékujeme vyherctim nasi podzimni soutéZe o tyden na horach v oblasti Monte Verena
za jejich fotografie a dojmy a za laskavé svoleni podélit se o né s naimi ¢tenafi.

»Dovolenou jsme

si s manZelem
maximdlné uzili;
prijemné ubytovini,
jedine¢ny kulindvsky
zdzitek, vzdy prd-
telsti Italové, krdsné
prochdzky po Asiagu
a skvélé jezdéni na svazich Monte Vereny.
Jesté jednou dékujeme za bezvadnou dovo-
lenou!“ manzelé Basovi

»Stredisko Monte Verena bylo pro nase po-

tieby dovolené s mensimi détmi idedlni, jak
— »Dovolend na Monte  z hlediska délky, tak ndrocnosti sjezdovych
Verena byla absolut-  trati. Stejné tak se ndm libilo mésto Asiago,
né skvéld, moc jsme které piisobi velmi privétivym dojmem.

si to vSichni uzili. Strnadovi
Termin dovolené
jsme napldnovali »Mezi klady mu-

na konec brezna.
S manzelkou jsme
si mohli jesté zalyZo-
vat, déti si jesté
zajezdily na sanich
a zdroveri jsme se mohli odddvat
horské turistice, kterou mdme tak rddi.
Ubytovdni predcilo nase ocekdvdni,
persondl byl mily a pratelsky. Ale tim
nejlepsim bylo asi mistni jidlo. Hotelo-
vy kuchat ndm vzdy podaval tradicni
domdci italskou kuchyni, kterd byla
bez chyby.“ Havelkovi

sim zatadit servis

na hotelu, istotu
pokojii, vybavenost,
prostornost, srdecnost
a vstficnost viech,
ktefi se o nds starali,

v tomto sméru se u nds
musime jesté hodné
ucit. Neskutecné kuli-
ndrské zdzitky ohledné
vecett, kde vsechno bylo naprosto luxusni

a jidlo dokonalé. Krdsné méstecko.“
Svandovi

Vodni stopa
Gran Moravia
na Natur Expo 2017

Water Footprint Gran Moravia, tedy
jeho ,vodni stopa®, se predstavila
na brnénském vystavisti po¢atkem kvétna v ramci
programu veletrhu Natur Expo 2017, ktery byl
tematicky zaméfen na problematiku udrZeni vody

v krajiné a $etrné pouzivani vodnich zdroji. Orga-
nizétoti veletrhu pozvali zastupce syrarny Brazzale
Moravia, aby nav$tévniky seznamili nejen s tim, co
Water Footprint obnas, ale také jakymi zptsoby je
v syrarné dosazeno uspor vody.

Aktuality Brazzale

»Termin jsme zvolili
na konci bfezna, a to
uz bylo spise jarni po-
Casi... A tak jsme tyden
vyuzili na cestovini
po okoli. Zajeli jsme se
podivat do Bendtek,
projeli jsme se mistnim
vlakem z Bassano del
Grappa, podivali jsme
se na monumentdlni
pamdtnik obétem prvni svétové vilky

v Asiagu a samoztejmé prosli celé méstec-
ko. V této oblasti Itdlie jsme dosud nebyli,
a proto pro nds byl pobyt i pfes absenci
snéhu prijemny a i pres vzddlenost 820 km
od Prahy hodny opakovdni.“ Boudovi

»Moc Vam dékuje-

me za krdsny pobyt

v Asiagu. Zvolili jsme

termin 5.-12. inora

2017. Asiago a oko-

Ii dostalo zrovna

Cerstvou nadilku

snéhu, takZe zima jako

z pohddky. Stiidali

Jjsme sjezdové lyZovdni

s bézkami a moc si to ]
uzili, zejména bézky. -
Okoli Asiaga je rdjem :
bézeckého lyzovdni

a krajina kolem perfektné upra-
venych bézeckych trati je nddhernd. Prosté to
byla krdsnd dovolend, na kterou budeme rddi
vzpominat.“ Manzelé Kondéovi

Jaro ve znameni veletrhl

V jarnich mésicich se skupina Brazzale zicastnila fady vyznam-
nych potravinafskych veletrhii po celém svété: Gulfood v Dubaji,
Bakery China v Sanghaji, PLMA v Amsterdamu a Seoul Food &

Hotel v jihokorejském Soulu, kde
uspésné prezentovala zejména syr
Gran Moravia, ale i dalsi vyrobky
skupiny, jako jsou syry Provolone ¢i
scamorza. Hlavni akci jara v§ak byl
veletrh Tuttofood v italském Mildné,
kterému je vénovana samostatna
reportaz od naseho zvlastniho zpra-
vodaje na stranach 12 a 13.

SEOUL FOODO
HOTEL 2017
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Fva Samkova:

R&da varfim pro ty,
kteri to oceni

Evo, po tspésné sezoné vas v dubnu
cekal mési¢ni odpocinek a pak jste

se opét vrhla do pripravy - jeji suché
varianty. Na co se ted' zacatkem léta
soustfedite a kde travite nejvic casu?
Ted pocatkem léta se zaméfujeme

na objemovou pfipravu, mam vic vytrva-
lostnich tréninkd - zékladni posilovnu,
atletiku a podobné. Nejvic ¢asu travim
na stadionu na Julisce v Dejvicich.

Stacil vam jeden jarni mésic na to,
abyste si odpocinula? Chtélo se vam
zpét do tvrdé diiny?

Zpatky se mi docela chtélo. Vzdycky
mam pocit, Ze mam spoustu casu a vsech-
no stihnu, a pfitom duben utekl, ani

6 _~~FORMAGGERIA

nevim kam. Stihla jsem plno véci. Ne sice
tolik, kolik bych si predstavovala, ale to
ztejmeé nepijde nikdy. Néco jsem zvlddla
a néco ne, ale chtéla jsem jit trénovat.

Jaky je ted p¥i tréninku vas stravovaci
rezim? Vnimate rozdil v tom, co a jak
jite, kdyZ mate sportovni volno a na-
opak kdyz jste ve fazi pfiprav a zavodu?
To ur¢ité ano. V dubnu jsem stravovaci
rezim viibec nefesila. Samoziejmé jsem
se snazila nejist zbytecné néjaké blbosti,
ale probihaly tfeba néjaké oslavy, kde se
to ani moc hlidat neda. Ted si nedavam
alkohol, snazim se jist zdravéji a hlavné
pit hodné tekutin, coz obvykle moc ne-
zvladam. Rozdil v tom tedy je. Zavodni

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

sezona je vétsinou ve stravovani stejna
jako ta ptipravna.

Zhruba polovinu roku travite doma

a pul roku v zahranici. Snese podle vas
ceska kuchyné srovnani s témi nejvy-
hlagenéjsimi zahrani¢nimi?

Kdybych to méla vzit v souvislosti se
sportovni stravou, ¢eska kuchyné asi neni
idedlni. Neni dobré nacpat se na obéd
osmi knedliky, kdyz mate jit odpoledne
na trénink... Nicméné ja mam ceskou
kuchyni stra$né rada. Vzdycky, kdyz pfi-
jedu doml, udéld mi babicka svickovou,
knedlo vepro zelo anebo kufe na papri-
ce. Ob¢as to viibec nevadi. Ja kuchyné
nesrovnavam, rada je kombinuji. Mdm
radost, 7e Cesi na svou kuchyni nedaji
dopustit, ale na druhou stranu - véeho

s mirou.

Laka vas italska kuchyné? Co si z ni
date nejradéji?

Italskou kuchyni mam velice rdda
arada samozfejmé chodim do italskych
restauraci. Dlouhozrajici syr a olivovy
olej pouzivam doma porad a presné

na italské zpusoby, tfeba na saldty.
Zboznuji mozzarellu na vSechny mozné
zpusoby anebo burratu, na té iplné
wjizdim. Italské mlééné vyrobky a syry
jsou prosté genidlni.

Urcité znate dobre italské hory. Mate
ijina oblibena mista Italie, kde se vam
libilo nebo kam byste se chtéla podivat?
Byla jsem v Rimé a rdda bych se tam
podivala je$té jednou, ale ldka mé to

i do Benitek, kde jsem zatim nebyla,

a do jinych italskych mést. Mozna

i do jejich okoli, kde se péstuje proslula
bazalka a vyrabi pesto.

Italie je mimo jiné zemi dobrého vina,
oliv a syru. Jaky je vas vztah k témto
pochoutkam?

Vino si davam jen obcas, a to spis bilé.
Olivy? Mam pocit, ze je takové pravi-
dlo - kdyz ¢lovék ji olivy, je uz kone¢né
dospély. A to ja tedy zatim jesté nejsem.
A nevim, jestli nékdy dospéla budu :-)
Syry zboziuji - pecorino, mozzarellu,
treba i buvoli nebo uzenou, parmezan...
a taky mam rada italské prosciutto

a mortadelu. A je$té nesmim zapo-
menout na polosu$ena rajcata — to je
opravdu bomba :-)

Chutna vam ¢esky dlouhozrajici syr
Gran Moravia?

Samoziejmé a dost ¢asto ho v kuchyni
pouzivam. Mam ho rada tfeba na vaje¢né
omeleté. A z prodejen La Formaggeria
Gran Moravia miluji je$té tvaroh. BéZné
tvarohy ve vani¢kach maji mnohdy
takovou divnou pachut, ale tenhle chutna
vyborné, tfeba jen s ofechy a medem.

Pro koho rada varite? PovaZujete se
za dobrou kucharku?

Povazuji se za takovou ,,normalni ku-
charku® Az z toho, kdyz lidé po ¢lovéku
casto chtéji, aby uvaril, vlastné zjisti,

ze mu to docela jde. Jidlo, které varim
na soustfedéni nebo i doma, kluktim
chutnd. Takze doufdm, Ze vafim dobfe.
Bavi mé to. Ted v letnim obdobi, kdyz
jsem doma, varim viceméné kazdy den.
Na podzim zase jezdime na soustiedéni
do apartmand, kde varim taky. Rdda
vafim pro kamarady, a da se fict, Ze pro
véechny, ktefi to oceni.

Na letni soustfedéni tentokrat vyrazite
do Argentiny a stravite tam pil druhé-
ho mésice. Znate tuto destinaci? Na co
se nejvic tésite?

Jesté jsem v Argentiné nebyla, bude to
pro mé poprvé a té$im se na to. Jsem
zvédava na tamni hory a trat a kvalitni
trénink. Samoziejmé nemiizu opome-
nout argentinské maso. Myslim, ze tam
podnikneme i né&jaky vylet za steakem :-)
Slysela jsem, Ze Buenos Aires je uZasné,
chtéla bych se podivat tfeba tam.

Je tézké se vas nezeptat na vase zaliby.
Jak je to s povéstnym saxofonem? Hra-
jete uz na novy nastroj, ktery jste pred
par lety planovala zakoupit? A jak se
ma va$ ponik, kterého jste za olympij-
ské zlato dostala od mésta Vrchlabi?
Na saxofon uz dlouho nehraji. Zatim
jsem se k tomu nedostala, i kdyz to
mam potad v planu. Doufdm ale, Ze

uz se k tomu schyluje a tohle Iéto si ho
opravdu koupim. Ponik Pepin se ma
skvéle, je o néj vyborné postarano.

Ted je jesté v Zarybech u Brandysa nad
Labem, ale v blizké dobé se presune za
moji sestrou, kterd se o néj taky vyborné
postaré. Cas na projizdky mam. V dub-
nu jsem tam u koni byla ¢astéji, ta prace
m¢ bavi, uzivam si to.

Pred zimni olympiadou v Pchjong-
¢changu je v planu asi pét zavodii Své-
tového poharu. Jak dilezité je pro vas
uspét v nich ve srovnani s obhajobou
olympijského zlata?

Je pro mé dtilezité uspét v nich i kvili
olympiadé¢, navazuje to na sebe. A nemys-
lim tim uspét pfimo umisténim, ale pros-
té chci, aby se mi prijemné jezdilo, abych
trat projela dobte. Jde to ruku v ruce: kdyz
se mi bude dobte jezdit, budu v pohodé

a vysledky pak vétsinou ptijdou.

Vite uz ted, jestli olympiadu pojedete
s knirkem a jakou barvu bude mit?

S knirem samoztejmé pojedu, to jezdim
kazdy zavod. A na barvé jsme se jesté
nedohodli.

Kdyz se vas pred péti lety ptali, zda si
dovedete predstavit, Ze jednou budete
stat na stupnich vitézia se zlatou olym-
pijskou medaili, odpovédéla jste, ze

si to predstavit neumite, ale budete se
snazit, abyste to zazila. Dovedete si ted
viibec predstavit, Ze byste na stupnich
vitézii v Pchjongéchangu nestala?
Samoztejmé si to nepredstavuji, ale mys-
lim si, ze snowboardcross je tak nevy-
zpytatelny, Ze je to iplné klidné mozné.
Jsou jen tfi vitézné stupné a nas pojede
asi pétatticet. Zrovna v Pchjongéchangu
to bude o dost té78i nez v Soci, protoze
holky se hrozné zvedly a bude nas tam
ted mnohem vic vyrovnanych. Udélam
vSechno pro to, abych stéla na stupnich
vitézd, a uz ted pro to véechno délam.
Ale viibec tam nepojedu s tim, Ze by to
bylo jasné.

je ceské snowboardistka zavodicf

ve snowboardcrossu, letosnf vitézka
Svétového poharu a olympijska vitézka
v této soutézi na Zimnich olympij-
skych hrach 2014 v Soci. Na X Games
2014 v coloradském Aspenu vybojo-
vala druhé misto. V letech 2010, 2011
a 2013 se stala juniorskou mistrynf
svéta. Eva se narodila a Zije ve Virchlabf
v Krkonosich. Kromé snowboardingu,
kterému se vénuje od svych deseti let,
taky rada jezdf na koni a surfuje. Letos
v dubnu oslavila 24. narozeniny.
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Tyto lahodné, malé pokladnicky chuti se dokonale hodi jako finger
food. Podavame je sladké i slané, studené i viazné, na pikniku v pfi-
rodé, ve mésté, u jezera & doma na zahradé. Jsou skvélé také jako

soucdst aperitivu.

Muffinky jsou nejen chutnd, ale také velmi
praktickd miniaturni mistrovskd dila.
Nenechte se oklamat malymi formami:
tyto pecené laskominy jsou skute¢nymi
pokladnicemi chuti, které mohou ukryvat
rafinované ingredience ¢i neobvyklé
kombinace nebo mohou nabizet dokonalé
spojeni téch nejjednodussich surovin.
Muffinky, které vam zde pfinasime, jsou
navrzené tak, abyste je mohli snadno vzit
s sebou na vylet, proto nejsou zdobeny
z4dnym toppingem ¢i krémem. Pokud

je ale budete servirovat doma, miZete je
krémem samoztejmé vylepsit: sta¢i rozmi-
chat maslo s mouc¢kovym cukrem a vami
oblibenou ingredienci tfeba kousky ¢oko-
lady, a krém nanést na vychladlé muffinky.

SLADKA POKUSENi

Srdce z Cokolady

Rozdélte 60 g horké ¢okolady na 6 kouskd.
Rozmichejte 50 g rozpusténého masla

s jednim roz§lehanym vejcem. V dalsi

P Sa—

misce smichejte 50 g cukru, 85 g hladké mou-
ky, 1zicku kypticiho prasku a IZici kakaa, poté
vmichejte maslo s vejcem. Polovinu tésta
rozdélte do 6 formi¢ek na muffinky, do kazdé
pak dejte jeden kousek horké ¢okolady

a prekryjte druhou polovinou tésta. Pecte

v troubé na 190 stupriti asi 20 minut. Jesté
teplé muffinky pocukrujte. Vyborné chutnaji
také vlazné se $lehackou.

Orechy, mrkev a skofice

Na tyto muffinky si ptipravte 100 g rozpus-
téného masla a stejné mnozstvi titinového
cukru, 2 lehce rozlehand vejce, 175g
nastrouhané mrkve, 25 g nahrubo naseka-
nych ofechii, 120 g hladké mouky, $petku
skoftice a 1zicku kypticiho prasku. Smichejte
zvlast suché a zvlast tekuté ingredience

a poté smichejte obé ¢asti dohromady. Tésto
rozdélte do 10 formicek a pete v rozpalené
troubé pfi 180 stupnich asi 25 minut nebo
dozlatova.

SLANA SPOJENI

Vajeéné muffinky s cuketou,
sunkou a Cri Cri

Ocistéte a nastrouhejte dvé mensi cukety,
osolte je, opeptete a prelijte trochou olivo-
vého oleje. Dale si nakréjejte na kosticky
60gramovy plétek prosciutto cotto.

Do misky rozklepnéte 5 vajec a smichejte
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je se 150 ml ¢erstvého mléka. Stranou rozdrtte
60g Cri Cri, lehce osolte, opeprete, pridejte
1zi¢ku kypticiho prasku a trochu nastrouhané-
ho muskatového ofi$ku. Pridejte nastrouhanou
cuketu, Sunku a vejce s mlékem a vée dobte
promichejte. Trochou oleje vytrete 10 formicek,
napliite je téstem a dejte péci na 180 stupnd

na asi 15 minut. Po upedeni nechte asi 5 minut
odpocinout a poté vyjméte z formicek. Podavej-
te vlazné ¢i za studena.

Hrusky s gorgonzolou

Smichejte 130 g hladké mouky, 30 g nastrouha-
ného syru Gran Moravia, ptl sa¢ku kypticiho
prasku, 1zicku soli, 100 g gorgonzoly nakrajené
na kosticky, jednu hrusku nakréjenou také

na kostic¢ky a 20 nasekanych vlasskych ofechil.
Stranou smichejte jedno vejce, 30 g rozpusté-
ného masla a 100 ml ¢erstvého mléka. Jemné
vmichejte do druhé smési a téstem naplite

10 maslem vymazanych a moukou vysypa-
nych formicek. Pecte v predehraté troubé pri
180 stupnich asi 20 minut.

Par dullezitych pravidel
[ ]

Kombinujeme syry

- j <
Ricotta - srdce z miéka
Opét vam pfinasime rubriku vénovanou lahodnym kombinacim se snadnymi i rychlymi recepty. VyuZijte ji jako ndkupni seznam ¢i podnét pro
to, jak vyuzit suroviny, které jiz mate doma. Nechte se vtadhnout do této hry méné i vice obvyklych chuti.

: T&stoviny s ricottou
. a hr&skem

o ‘ﬁ“l‘\
%

4

Ricotta + kratké téstoviny + Gran Moravia
+ cibule + hrasek + 1 citron

Dejte vafit vodu na téstoviny. Vyloupa- -
ny a lehce povareny hrasek orestujte
spolu s cibuli na panvi s olivovym

olejem. V mise smichejte 2004 ricotty,
509 nastrouhaného Gran Moravia

a IZici uvareného hrasku. Nafedte

smés 4 Izicemi vody z vafeni téstovin,
aby vznikl krém, osolte a opeprete.
Uvarené téstoviny smichejte v mise

s ricottovym krémem, pfidejte zbytek
hrasku, na talifi ozdobte dalsim syrem

a nastrouhanou citronovou kdrou.

Focaccia s ricottovym
krémem

Ricotta + Gran Moravia + focaccia + prosciutto
crudo + pistacie + olivovy olej

Pomoci vidlicky smichejte 250 ricotty -
s hrsti nasekanych cerstvych bylinek, -
pidejte strouzek najemno nasekaného -
¢esneky, tfi IZice nastrouhaného Gran -
Moravia, hrst nasekanych pistacif,

dvé IZice olivového oleje a vie dobre
promichejte, osolte a opeprete. Ro-
zehtatou focacciu podéiné rozkrojte, -
natfete na ni ricottovy krém a nakonec
obloZte tenkym platkem prosciutto :
crudo (napf. Carpegna).

i suSenkami cantuccini

- Smazené ricottové

>

3‘!55, e
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Ricottové pohdrky se

Y =f

i

kuliCky
+

A

e

8 : +
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Ricotta + med + 2 bilky + Safran + 150 g susenek
cantuccini

Ricotta + hladka mouka + Gran Moravia +
vejce + kokos + cukr + mleta skofice
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Smichejte 3004 ricotty se

dvéma Izicemi medu a $petkou
safranu rozpusténého ve IZici
miléka. Z bilkdi vyslehejte snih -~ ¢
ajemné ho vmichejte do ricotty. -
Krém rozdélte do ¢tyr poharkd,
prikryjte potravinovou félif :
a dejte asi na hodinu do lednice. *
Mezitim rozdrtte na kousky
cantuccini a pred servirovanim
jimi ozdobte pohdrky.

4004 ricotty smichejte s trochou
mouky a nastrouhaného syru Gran
Moravia jen v takovém mnoZstvi, :
aby vam $ly vytvorit ricottové kulicky.
Ty lehce popraste moukou, obalte :
ve vyslehaném a lehce osoleném

vejci a smazte v dostate¢ném mnoz-
stvi rozpaleného oleje dozlatova.
Usmazené kulicky nechte okapat

na papirové utérce, posolte a jesté
horké podavejte. MiiZete vyzkouset

ve sladké verz, kdy k ricotté misto

syru pridate mlety kokos a na zavér
posypete cukrem a mletou skoficf.
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porvni chody

Dva tradicni italské prvni chody na bdzi lilku, které jsou vydatné
a vylozené letni: lilkky alla parmigiana a téstoviny alla norma.

A navic jedna klasika z tzv. chudé kuchyné, Spagetovd omeleta.
Barevné recepty plné chuti, v nichz vynikne zelenina dozrdla

na pIném slunci a syry, které se rozpousti a dokonale propojuiji

viechny ingredience.

Lilky alla parmigiana
Bohaté, voriavé, slavnostni, vynikajici:
takové jsou lilky alla parmigiana. Porce jsou
u tohoto receptu opravdu vydatné. Tradi¢né
se tato specialita déla ve velkém, protozZe je
vynikajici také za studena nasledujici den.
Je obtizné ur¢it, kde byla uvatena opravdu
poprvé. Hned ve tfech regionech se totiz

s nékolika malymi obménami objevuje

v jejich tradi¢ni kuchyni takiikajic odjakziva:
v Emilii Romagna, Kampanii a na Sicilii.

Nakrdjejte podélné dvé kila lilku, platky by
mély byt silné asi piil centimetru. Vlozte

je lehce posolené do cedniku, aby z nich
okapala prebyte¢na nahorkld voda. Nechte je
timto zpisobem vypotit asi hodinu. Nakra-
jejte na platky 400 g mozzarelly a i ty nechte
dobte okapat. Na lZici oleje osmazte cibuli

a jeden strouzek ¢esneku, poté pridejte litr
rajcatové passaty, $petku soli a $petku cukru
a vafte 15 minut. Nyn{ velmi dobfte oplach-
néte lilky, osuste je a poté je obalte v mouce

10 _~~FORMAGGERIA

a osmazte postupné v dostate¢ném mnozstvi
oleje dozlatova. Polozte je na papirovou
utérku, abyste je zbavili prebyte¢ného tuku.
Do zapékaci misy nalijte dvé Izice raj¢atové
omacky a na dno rozlozte prvni vrstvu lilkd.
Posypte nastrouhanym syrem Gran Moravia,
kterého budete na cely recept potfebovat asi
150 gramtt (pouzit mtizete také platky Gran

Plitky syra Gran Moravia se vam budou skvéle
hodit pri pripravé lilkii alla parmigiana.

Lilek je soucdsti mnoha letnich receptii. Idedlni

je jeho kombinace s chuti syri.

Moravia), pfidejte trochu bazalky, raj¢atovou
omacku a platky mozzarelly. Pokracujte opét
vrstvou lilka a pak v dal$ich vrstvach az do vy-
Cerpani surovin. Posledni vrstvu by mél tvorit
lilek prelity raj¢atovou omackou a posypany
syrem Gran Moravia. Pe¢te v troubé pii 180
stupnich asi 40 minut.

Pokud chcete ptipravit leh¢i verzi, kterd je
vhodnéjsi pro vas kazdodenni jidelnicek,
miZete lilek misto smazeni ogrilovat. Poté jiz
postupujte stejné jako v klasickém receptu.

Bazalka a lilek musi byt ¢erstvé. U lilku je
dulezité, aby nemél seminka, proto je tfeba
pouzit ho skutecné erstvy. Skvéle se hodi jak
lilek ovalny, tak ten podlouhly. Listy bazalky
natrhejte rukama, nekréjejte je nozem, protoze
tak by ztratily na své chuti.

Nahradte mozzarellu platky scamorzy.

Pro dosaZeni jesté leh¢i chuti pouZijte misto mo-
zzarelly ricottu. Pro bohatsi chut pridejte do riz-
nych vrstev prosciutto crudo a vejce natvrdo.

Téstoviny alla Norma

O piivodu a historii tohoto receptu neexistuji
z4dné pochybnosti: Catania na Sicilii, Gpati
sopky Etny. Je to pokrm letnich vecert,

ke kterému se podava suché bilé vino a ktery
je prosycen typickymi letnimi viinémi. Prim
v ném hraje smaZeny lilek, ktery mtizete
nahradit lilkem ogrilovanym nebo lehce
orestovanym na panvi na troe oleje. Obvykle
se pouzivaji §pagety, ale stejné dobre se hodi
ikratké druhy téstovin, jako jsou penne nebo
maccaroni.

Dva lilky nakrdjejte na platky a nechte

je chvili vypotit. Poté je osmazte stejné
jako u receptu na parmigianu. Nakrajejte
je na prouzky. Osmahnéte dva strouzky
¢esneku a pridejte 200 g raj¢atové passaty
s nékolika celymi listky bazalky a $petkou
soli. Nechte vafit asi 10 minut. Mezitim
uvaite téstoviny al dente, slijte je a pridejte
piimo do omécky. Pridejte také prouzky
osmazeného lilku a minutku na panvi po-
varte. Dochutte olivovym olejem, pepfem,
60 g nahrubo nastrouhaného mladého
pecorina a listkem bazalky.

Mladé pecorino je ingredienci, kterd u tohoto
receptu nesmi chybét. Onu typickou chut
téstovinam alla Norma dodava pravé spojeni
sladké chuti lilku a raj¢at s lahodnou chuti
tohoto nastrouhaného syru, ktery mé diky
nepfili§ dlouhé dobé zrani specifickou
konzistenci.

Nazev receptu je spojen s Vincenzem Belli-
nim, sicilskym rodakem prezdivanym il cig-
no catanese’, labut z Catanie. Norma je totiz
tragickd hrdinka stejnojmenné opery z pera

tohoto hudebniho skladatele, kterd je slavna
zejména drii ‘Casta Diva. Nazev pokrmu
zfejmé vymyslel sicilsky autor divadelnich
komedii Nino Martoglio, ktery nad talifem
obzvlast chutnych téstovin s lilkem zvolal: to
je ale Norma! Ptimérem s krasnou Belliniho
operou chtél vyjadrit, jak vynikajici pokrm
je.Nézev se ujal a od téch dob oznacuje tento
typicky italsky prvni chod.

Frittata di spaghetti
(Spagetova omeleta)
Kdyz hned po konci prvni svétové valky
tento pokrm v Kampanii vznikl, byl to spi$
zpusob jak vyuzit riizné zbytky, nez aby to
byl skute¢né klasicky recept. V rodindch
byvalo zvykem jist tuto omeletu rukama
ptimo ze spole¢ného talife umisténého
uprostfed stolu. Pfesné takova scéna je
zachycena ve slavné pasdzi filmu Bida
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a vzne$enost s jesté slavnéjsim italskym
hercem Toto. Jeho ptibéh a znamenita chut
z tohoto receptu ucinily skute¢nou klasiku
italské kuchyné. Také dnes jej mizete
poutzit pfedevsim jako vyborny zptsob
zpracovani zbytkd jakychkoliv téstovin

s jakoukoliv omackou. Vyte¢né chutnd

i nasledujici den a Ize si ho dat i venku

na vyleté. Ta nejvydatnéjsi varianta pocita
také s nadivkou, ktera se vlozi mezi dvé
vrstvy téstovin: k tomuto celu miiZete
poutzit jakoukoliv uzeninu, syr ¢i zeleninu
podle toho, co mate nejradéji. A nikde
samoziejmeé nenf zakdzano pfipravit tento
recept ne ze zbytkd, ale z téstovin uvafenych
pravé pro tento ucel.

Uvarte 350 g $paget al dente a slijte je

do velké misy. Rozklepnéte Ctyti vejce ptimo
na téstoviny a dobte promichejte. Pridejte
125 g nastrouhaného syru Gran Moravia,
100 g salamu nakrajeného na kosticky,

30g masla nakrajeného na malé kousky, stil
a pept a promichejte. Na panvi rozehtejte
olivovy olej a presypte do néj ochucené
$pagety. Na stfednim Zaru smazte az do doby,
nez se vespod vytvoii kfupavé karc¢icka. Poté
pteklopte omeletu na talif, na panev ptidejte
olej, opét jej nechte rozehtat a pak na ném
omeletu osmazte doktupava také z druhé
strany. Podavat miiZete teplé i studené.

Tri rady
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Na své si prisli také
vsichni milovnici slad-
kého, kteff mohli vybirat
z Siroké Skaly tradi¢nich
italskych buchet pane-
ttone, susenek Amaretti

Milovniky v 1ch a zaiimavich chuti urite a mnoha dalsich specia-
ilovniky vyraznych a zajimavych chuti ur¢ité it pro misné jazyeky:

potésily italské salamy s lanyzem, s ofechy nebo Ochutnali byste syr s uslechtilou

s Parmigiano Reggiano od vyrobce Bortolotti. modrou plisni pokryty brusinkami
Z4dné aromata — k masu je pridan skute¢ny lanyz, a zrajici ve vinu? My ano a byl
ofechy ¢i syr, a diky tomu je chut téchto saldmkii to jedinecny zazitek, jeden
opravdu vyjime¢na. Doufame, Ze je budeme zmnoha, které syrovy pavilon

moci nabidnout také v nasich prodejnach. nabidl. Tradicni syry, syry obalené
- ve sldamé, v kofeni, v bylinkach, ...

vybrat si tu mohl opravdu kazdy.

. Na veletrhu se predsta-
vila také fada italskych
vyrobcd marmeldd. Nam
zachutnaly marmelady
vyrobce Parente natolik,
Ze jsme je vybrali jako
novinku do nasich
prodejen. Vybirat mdzete
z kdoulové, citronové

a pomerancove.

- luttofood 201/ —-

v deseti zastavenich

Mezindrodni veletrh jidla v italském Mildné ocima naseho zvldstniho zpravodaije.

Zeleninové sorbety, prvni téstoviny na svété vyrobené z kavy, ved] také debutujici tyden jidla v ulicich mésta,, Week&Food,
balzamikové octy na strouhdni, syr burrata s matou - letosni kterého se zucastnilo vice nez 48 tisic navstévniki. Kone¢né
ro¢nik TUTTOFOOD 2017 se nesl ve znameni mnoha inovaci,  ¢islo vech navstévnika tydne vénovaného jidlu - Milano Food
ale také vysoké ndvstévnosti. Privital vice nez 80 000 profe- City - se vy$plhalo k témét 180 000. Jednim z nich byl i nd$
siondlnich nav§tévnikii nejen z Italie, ale z dalsich 141 zemi, zvlastni zpravodaj, ktery pro vas na veletrhu nasbiral fadu

z nichz téméf polovinu tvorily mimoevropské staty. Skvéle si zazitkd, novinek a zajimavosti.

Skupina Brazzale
na Tufttofood 2017

Na letosnim veletrhu se navstévnici podivovali nad netradi¢nim
vozovym parkem, ktery tvoril souc¢ast mnoha expozici. Motorky, slavné
italské tfikolky Piaggio, autobusy i velké kamiony — na ty vsechny jste
mohli pfi putovani veletrhem narazit.

A ’ V opravdu rozsahlém mnozstvi
;

se objevila i celd fada syrovych
kuriozit, jako tfeba tato syrova
prasatka.

Na potravinarském veletrhu v Italii
nesmeéla chybét samozfejmé kdva,

a nasla se i takova, kterd byla pfipravena
alchymistickym zpUsobem.

ETIILLLL
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vily a superhrdinové — hrojeme si na zahradé

U e
Vjli slavnost pro
divky...

Z tisice moznych témat je prave vili téma jedno
7 téch, které se pro zahradnf slavnost dokonale
hodi. Zahradu mizete proménit v kouzelné

vili krélovstvi se spoustou kvétin, které vily tak
bedlivé strezf, a v jejichz kvétech Ziji a sni béhem
vlahych letnich noci. Snové vildm prostrete
pomoci nékolika malych trikll také stdl: pouzijte
sklenéné nadoby a lahve a na né tipytivym
provéazkem privazte listecky s popiskem toho,

co nadoby obsahuiji. Pfidejte vazy pIné polntho
kvitf a sladkosti a ostatni pokrmy ozdobte
okvétnimi listky. Dokonalé dilo dotvorte pomoci
kvétinovych kompozic: mohou to byt sklenicky
s maceskami, cukienky naplnéné sedmikras-
kami nebo tfeba i malé bandasky naplnéné
netypicky houbami. A nesmf chybét kouzelnd
vili voda pripravena predem: do litru vody

dejte osm lehce rozmackanych ostruzin a listek
meduriky. Nechte v lednici pfes noc a na oslave
podévejte v mensich lahvickach ozdobenych
barevnymi cedulkami.

Jak prostiit perfektni stll pro svatecni détské odpoledne na zahradé: dekorace, vyzivny snack,
ndpoje, plnénd focaccia, susenkovd zoo, kouzelnd voda a osvezuijici zmrzlina.

Sttl pro détskou zahradni slavnost neni
urcen k tomu, aby u ného déti sedély.
Ma to byt barevny raj pro malé mlsné
jazycky, zastavka mezi jednotlivymi hra-
mi plnd laskomin a osvézujicich napojit
zahanéjicich Zizen. Diky teplu a svétlu
az do pozdnich hodin jsou letni mésice
predurceny k tomu, aby si vase ratolesti
uzivaly hri§té a zahrady, dokonalych
mist pro oslavy a svacinky, kde si mohou
svobodné hrat a jist spole¢né se svymi
kamarady.

Vyzdoba

Zvolte jakékoliv téma spojené

s prirodou, jako je les ¢i mote, nebo

s hrdiny kreslenych ptibéhi ¢i pohadek,
které vase déti miluji. Tematicky pak
vyzdobte nejen cely sttll, ale prizptisobte
zvolenému tématu také tvar susenek

a vyzdobu na dort. Nachystejte sklenice
s veselymi ovocnymi $pizy a barevné
misky s bonbdny, budou nejen péknou,
ale hlavné velmi Zddanou dekoraci.

Z bonbdnt, které zbydou, miizete

na zavér oslavy pfipravit sacek se
sladkostmi pro kazdého malého hosta.

14 _~~FORMAGGERIA
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... namornli pro
chlapce
Chlapctim mizete pripravit klasickou ndmorni
slavnost. Stll ozdobte sklenénymi dézami
naplnénymi kaminky, muslemi a cokolddovymi
dukaty, na rliznd mista rozmistéte lodicky
a parniky poskladané z barevného papiru. Ne-
zapomente ani na truhlicku s pokladem, kterou
mzete ukryt nékde na zahradé, aby mohli malf
namornici usporadat honbu za pokladem.

Co nesmi chybét
Zahradni slavnost s mnoha malymi
hosty znamenad zejména spoustu her,
béhani, pousténi mydlovych bublin,
stavéni véeho druhu a zéplavu oma-
lovanek na vybarvovani. Velkému
mnozstvi aktivit bude odpovidat také
velkd zizen. Pripravte proto dostate¢né
mnozstvi ¢erstvych ovocnych §tav pl-
nych vitamini, osvézujicich a vyzivové
hodnotnych syrovatkovych napoja, dale
jogurty vSech chuti a samoziejmé také
obyc¢ejnou vodu. Pokud jsou déti malé,
rozhodné zvolte nerozbitné nadobi.

Minispizy z kouskii ovoce jsou hravé
a barevné vyladi kazdou oslavu.

~
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Tradicni chleba s mdslem a marmelddou

anebo s nocciolatou bude jisté vitanou
soucdsti menu détské zahradni pdrty.

A nékolik tipd na dobroty, které
se détem budou snadno jist

a navic si na nich pochutnaji

i dospéli.

« Déti miluji jahody a Cerstvé syry.
Pripravte misky s kousky jahod
a treSinkami mozzarelly.

« Na sttl rozmistéte misy se sacky Cri
Cri a Mini Snacky Gran Moravia.
Jsou to zdravé a pro déti idealni
svacinky, pfi nichz nebudou muset
prerusit hru.

o Zaruceny uspéch budou mit tyto
syrové kulicky: pripravte si 300g
tresinek mozzarelly a nechte je nékolik
minut okapat. Poté jednotlivé tfesinky
obalte v mouce, pak je smichejte
se dvéma rozslehanymi a lehce
osolenymi vejci, opét obalte v mouce
a jesté jednou ve vejci. Nakonec obalte
ve strouhance. Osmazte v dostate¢ném
mnozstvi rozpaleného oleje, poté
nechte okapat na papirové utérce
prebytecny tuk.

« Focaccia plnéna $unkou prosciutto
cotto nakrdjena na kostky, které se
détem budou dobte drzet.

« Chleba s méaslem a marmeladou nebo
s nocciolatou.

 Zmrzlina: chvile podavani zmrzliny
je opravdu specialni, osvézujici a tou
nejlepsi pauzou béhem her. Podavejte
ji v pohdrech ozdobenych ovocem
a ¢okolddovymi lentilkami, muiZete
ozdobit trochou dobre vychlazené
$lehacky. Zmrzlinu muZete servirovat
také v pilce vydlabaného ananasu,
ktery naplnite kopecky rtznych druht
zmrzliny.

» Nezapomente ani na pizzu
a rozmarynovou focacciu, opét
nakrajené na malé porce.

o Pfipravte tac s rtiznymi druhy syri,
které predem nakrajite na kosti¢ky ¢i
platky. Nebojte se smichat syry cerstvé
s témi tvrdymi, syry ov¢i a provolone.
K syram muzete pfidat mortadellu
nakrdjenou na kosticky.

Pi'lpl‘dl’[C tacs ruznymi dl’[/lh}’ Syru.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

- st1 miliii! \'wherte 1in 0 1e1ich nez .
Jogurty déti miluji! Vyber lgunpm]cjzch nlm/lpo
menutelnou slavnost zajimavé prichuté jogurtii
vyrobenych v litovelské syrdrné femeslnym
zpiisobem z kvalitniho ceského mléka.

. L. .. A
Susenkova zoo

Pfipravte si zékladni kiehké tésto: v mixéru
spolecné rozmixujte 80 g masla nakra-
jeného na kousky, 250 g hladké mouky,
Spetku soli a nastrouhanou kiru z jednoho
citronu. Mélo by vzniknout drobivé tésto.
K nému pfidejte 100 g cukru a tfi Zloutky.
Opét mixujte, stéle rychleji, az se vytvori
jednolité kompaktni tésto. Vytvorte z ného
bochének a ulozte ho v potravinové félii
asi na ptl hodiny do lednice. Poté tésto
vyvalejte na plat a pomoci vykrajovatek
ve zvifecich tvarech pfipravte rozmanité
susenky. Pecte v troubé predehiété na 170
stupnd asi 15 minut.

_~~FORMAGGERIA §2d 15
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ie syrd

Zajimavé, uzitecné, . o L )
h, piekvapivé a nékdy Vubec.V’te dv(?be museh"{efmcarie odevzda-
d 1 e vat to nejlepsi, co vyrobili, §lechté. Ta se ale
zabavné pribéhy obavala, Ze by si prosty lid mohl nechavat
€ znama fakta trochu vyrobki stranou pro svij vlastni —_—

a mléénych jidelni stiil a snazila se tomu zamezit. Tak

vzniklo i ono prislovi. Syr a hrusky byly
totiZ ty nejzidanéjsi a je$té dnes predstavuji P 4 P 4 V4
dokonalou kombinaci.
. Letnisaldat se syry
Plisné jsou dobré a uslechtilé spole¢nice syra.
U nékterych druhd, jako je gorgonzola, jejich
pusobeni pfispiva k lepsi stravitelnosti syru,
dodéva mu jeho typické aroma a neprodukuje
zadné negativni latky. Ale i kdyZ se plisen
objevi na syru, ktery mame v ledni¢ce, neni
tfeba se obavat. Kdyz se objevi trochu plisné

MAGAZINE

O
S
i
18

SUfOVlny (pro 4 osoby):

60 g syru Gorgonzola piccante W&« 60 g syru Verena dolce
& « 60 g syru caciotta fresca W& (Ize i diavoletta) « 6 malych
Zampiont « 250 g polnicku nebo jiného listového salatu

« 8-10 fedkvicek o hrst vladskych ofech  extra panensky

SF - k dosténi v La Formaggeria Gran Moravia

o . i :___ na povrchu tvrdého syru, sta¢i napadenou &ast olivovy olej & « 2 1Zice jable¢ného octa « pepf, stll « cukr
~ oskrabat ¢i vytiznout a pak si jiz miZete syr e
i i vychutnat. PrlprGVG
'|' k h I '|' r I Nejprve ocistéte zampiony, nakrajejte je na platky
7 Aco diry v syru? " a krétce je na oleji orestujte. Nechte vychladnout.

P Dtikladné omyijte salat a natrhejte ho na mensi

<o . . Ptali jste se nékdy, jaktoze se v syru obcas 4 % . . ,
ZO I m O VOS I I | I rl OZI objevi vétéi & mensi dirky? Tato ,otka® vytvi- kotRky! R e e e
feji malé vzduchové bublinky, které vznikaji g platk}t. _Sal.at, redvkv.%ckyrl chhlad} ¢ zampiony jemne
pHirozenym procesem fermentace a zistévaji promichejte a prelijte zalivkou ptipravenou z oleje,

Dobrodruzstvi zapocaté rostlinného piivodu jako napiiklad bram- aveznény v sYrovem tésté. PHcinon téchto cha- octa, pepre, §petky cukru a soli. Nakrdjejte viechny
Vv praveku bory. Vyrobily se tak vétsi syrové bochniky rakteris tz;:k}’rc}:,h dér isou te. v mlééné bakterie syry na kosti¢ky a zlehka vmichejte do salatu.
Podle analyz provedenych diky nejmo- za pouziti mensitho mnoZstvi mléka, které a ferment ) Y Podavejte s grissinami ¢i opecenou bagetkou.
dernéj$im technologiim se zda, ze uméni zraly vét$inou jen krétce. Vafené brambory ¥
vyroby syril zpracovanim tekutiny, tedy se zamichaly se syfeninou, aby vznikl mekky, Cenni spojenci profi
mléka, do pevné hmoty saha dokonce az vyzivny a zéroveil levny syr. .
. . ] zubnimu kazu
do peohtu. Mezi flvrc.heologlckyml r.1al<.ezy . . Pro boj se zubnim kazem méme lahodné
n?ﬁeﬁﬁ(g{l naleZ} SE v ,I:f liklli 5 f)bj ev11,o Hruska O syr: dokonaly SOUIO(‘j spojence: mléko, jogurt a syry. Existuje mnoho
RIEROT cerovanych acod, te’re sesvym »Al contadino non far sapere, quanto & védeckych studii, které vysvétluji, jak vyznam-
tvarem velmi podobaji nddobdm pouziva- buono il formaggio con le pere, v prekladu nf je v tomto sméru pfinos mlécnych vyrobk
nym je§t¢ dnes pro vyrobu cerstvych syrd, »Vesni¢anu neiikej, jak syr s hruskou dobry Pz(Jﬂe studie provedené v ]aponsklz naVZYOOO '
a na kterych byly zjiStény stopy tukumléka  je< Toto ptislovi, které se v Italii hodné detech ve véku tii let byl vyrazné nizi vyskyt
pouii\{aného k vyrobé syru podobnému pouZivé, pochdzi z 16. stoleti, kdy lidé zjistili, ;1 1iho kazu u déti, kZeré jedly alespor 4 jo-
dneSnimu stracchinu. Ze kombinace syru s ovocem je jednim gurty tydné, ve srovnani s témi, které ho jedly

z nejvydafengjsich chutovych spojenectvi

méné nez jeden. Jina studie, opét z Japonska,
provadéna na dospélych pacientech dvaceti
tisic dentistd po dobu péti let ukdzala ze kdo
konzumuje vice mléka a syri, dokdze udrzet
zuby déle zdravé. Proc jsou ale mléko, jogurt
a syry spojenci pékného tsmévu? Vapnik,
fosfor, bilkoviny obsazené v téchto potravi-

. AT i, , y néach jsou nezbytné pro tvorbu zubi, zatimco
potfeba 25 litrli mléka, co je celkové mno- kasein, mlé¢na bilkovina, vykonava ochrannou
stvi mléka, které tento zvlastni balkansky osel ’ ALl

vyprodukuje za celf rok g funkci Proti rozvoji zubniho kazu, protoze

: - ; ; : omezuje tvorbu zubniho povlaku. Také mléény
tuk je zasadni, protoze vytvati ochranny film
na povrchu zubil. Syr mé jesté dalsi dalezitou
vlastnost: podporuje tvorbu slin, které zajistuji
samocisténi ustni dutiny.

Nejdrazsi syr je ze Srbska

Jde o Pule, typicky srbsky syr vyrabény
vyhradné z mléka ze zvlastniho plemene
osla, které najdete pouze v ptirodnim parku
Zastavica. Pule stoji skute¢né neuvéfitelnou
sumu - vice nez 1300 dolarti za kilogram.
Pro vyrobu jednoho kilového bochnicku je

MIéko, sul, syfidio a ... vafené

brambory Uz v 16. stoleti lidé zjistili, ze kombinace syru
V 19. stoleti byl dost rozsiteny zvyk pridavat s ovocem je jedna z nejvic povedenych.
béhem zpracovani do mléka také produkty
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Carpaccio _~FORMAGGERIA eTem

SurOVIny (pro 4 osoby):

150 g najemno nakrajeného carpaccia g@g
400 g ricotty &g

140 g rukoly

140 g stfedné zralych jahod

stil g, pept, muskatovy ofisek

il
full

s

Priprava:

Ricottu smichejte s najemno nakrajenou

rukolou, $petkou soli, pepfe a nastrouhaného

muskatového ofisku. Jahody omyjte a nakra-

jejte na kosticky, vmichejte je do ricottového

krému. Krém dejte asi na hodinu do lednice.

. Na plétky carpaccia dejte Izici krému a zabal-

~_te do tvaru mésce, ktery nahote svazete snit-

kou pazitky. Ponechte v lednici az do chvile
eIrVirovém'.

T
o ‘%“
(48

e

Najdi 7 rozdilt

Risofto affumicato

SUroviny (pro 4 osoby):

320g riso carnaroli gg

50 g kosti¢ek uzené pancetty &g

100 g scamorza affumicata g

11 zeleninového vyvaru

20g masla g

2 cibule

2 Izice extra panenského olivového oleje &g

stl @, pept
Pfiprava:

Najemno nakrdjejte cibuli a nechte ji smazit
na panvi na oleji a masle. Pridejte kosticky
pancetty a nechte nékolik minut, aby zezlatla.
Pridejte ryzi, nechte ji za ¢astého michani
osmahnout do sklovata, pak pridejte 2-3
nabéracky vyvaru a nechte vatit asi 15 minut.
Dle potteby dolévejte béhem vafeni vyvar.
Mezitim nakrajejte na kosticky syr a téméf
na konci vareni ho ptidejte k ryzi, osolte

a opeprete a michejte, aby se véechny
ingredience propojily. Podavejte horké.

Dej si na své zavazadlo origindini visacku
s ndzvem tvé oblibené zmrzliny — staci
vystfihnout, slepit k sobé a vyplnit

nm _~~FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ _~~FORMAGGERIA A
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Elg FTUOLIDAY D oy ooraor sowicsk ioho, oo
muazes na prazdnindeh potfebovat/

kufr — suitcase

jmenovka - name tag
opalovaci krém — sun lotion
pohlednice - postcard
plavky — bathing suit

foték — camera

casopis — magazine

denik — diary

rucnik — towel

slunecni bryle — sun glasses
kartd&ek a pasta - toothbrush
and toothpaste
ponozky — socks ) ey " ’
svacina - snack : (T = : _ e

SR

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
.

K Q S — K R O S Jak se italsky fekne: Krasné prazdniny?

3mistnd 5mistné
BIO EVZEN
CiP JAVOR
CAS KAMAEN
EMA RAJCE

—_ HRB

P L] MAK 6mistnd
MIC BATOLE
NIL BRADLA
NIT ESKYMO
usB HRIBEK
VEK KIMONO
VEZ KLACEK

METANA
4Amistné MIKROB
KREV
KUPE 7mistnd
LYKO KOPYTKA
METR OBELISK
NEBE —RMAERA-
RYMA
TVRZ
VRBA
JZNVOVA INONG :oxusfiof

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Prazdninovy denik Kruti roldda se spendatem,

SUfOVlny (pro 4 osoby):

500 g kriitiho masa « 5 platk mortadelly gg

+ 80 g syru scamorza @ « 150 g uvateného $pendtu

« ptl skleni¢ky bilého vina g  zeleninovy vyvar « 30g
masla g « extra panensky olivovy olej g  muskato- ; -
vy ofisek « stil g « pept '

W
Priprava:
Maso odistéte, v pripadé potieby nakrojte a rozklepejte
na tenéi plat. Osolte a opeprete. Na pldt masa rozlozte
platky mortadelly, na né pak syr scamorza nakraje-

“N\ ny na tenka kolecka. Na scamorzu naneste uvafeny
F ; a vychladly $penat a zlehka ochutte nastrouhanym
muskatovym orfiskem. V3e srolujte do rolady a upevné-

te pomoci kuchynské nité. V dostate¢né velkém hrnci

: vhodném do trouby rozpustte maslo, pridejte 2 1Zice

‘ oleje a orestujte na ném na silném plameni rolddu ze

Koho

navSHvim:

véech stran. Pfelijte bilym vinem, nechte ¢aste¢né od-
pafit a vlozte do trouby rozpalené na cca 160 stupnd.
— Pecte zhruba hodinu, dle potfeby podlévejte zelenino-
vym vyvarem. Po upeceni roladu nakrajejte na silnéjsi
kolec¢ka a podavejte prelité $tavou z peceni.

Co nvarim:

z Cuketovd OlACKA sricottou
a Gran Moravia y
- | Suroviny (placka o priméru asi 25 cm):

300 g hladké mouky » 125 g ricotty g « 150 ml
cervenec
5 e Ry i
. vV Vv 4 516 17
Co Siprectw 1011712 13 14 15
18 19| 20| 21 il
24 |25 |26 27 28 29
31
=

oleje + na smazeni g » 2 1zicky suseného drozdi
« stl « 2 malé cukety o2 lZice nastrouhaného
Gran Moravia @g

1

S
Priprava:
Nejprve omyjte a nakrajejte na kousky cukety,
dejte je do panve s olejem, osolte a orestujte, poté
je nechte zcela vychladnout. Do misy dejte mouku,
ricottu, drozdji, olej, mléko a vychladlé cukety, vse
dobfe michejte, az vam vznikne tésto. Trochou
oleje vymazte panev o primeéru 26 cm a polozte
na ni tésto, které navlhé¢enyma rukama rozprostrete
po celé plose panve. Panev dejte na mirny plamen
a smazte focacciu z obou stran do zlatova. MiiZete
ji také upéct v troubé pti 200 stupnich, doba peceni
asi 20 minut. Vyborna jak horka, tak studend misto

chleba.

HBw
N | & oo H_m

mléka gig 2 lZice extra panenského olivového

5
=
=
B (o
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Dezert z ricotty

S fresnemi

SUroviny (pro 4 osoby):

200 g ricotty &g » 200 g mléka g

« 100 g cukru krupice « 4 vejce « 40
tfesni bez pecek « $petka soli gg » maslo
na vymazan{ misek g&g

p—

s
Priprava:
Elektrickym $lehac¢em vyslehejte cela vejce
s cukrem, mlékem a Spetkou soli. Postupné
vmichejte ricottu, az vznikne hladky krém.
Maslem bohaté vymazte 4 ohnivzdorné
misky, do kazdé dejte na dno 10 tfesni,
prelijte je vidy % ricottové smési. Povrch
zarovnejte. Misky poloZte na plech a pecte
pfi 180°C asi 15 min.

Pokrmy do Kucharky a Kroku za kroke

Jogurtova placka pinéna
stracchinem a sunkou

Suroviny:

250 g hladké mouky 125 g bilého jogurtu g
« 3 lzice extra panenského olivového oleje &g
« 125ml vody « 125 g stracchina @&g

+ 100 g prosciutto cotto gge stil &g

Priprava:

Do misky dejte mouku a ptidejte jogurt, stl a olej.
Michejte a dle potteby postupné prilévejte vodu.
Vypracujte tésto, to rozdélte na dvé stejné velké
poloviny. Z obou vyvalejte tenké platy tésta. Prvni
plat polozte na pecicim papirem vystlany plech,

na tésto rozlozte platky Sunky prosciutto cotto a syr
stracchino natrhany na kousky. Prekryjte druhym
platem tésta. Okraje obou tést k sobé dobre ptitisk-
néte. Vidli¢kou propichejte horni tésto, aby se pti
peceni nenafouklo, a potfete je olejem. Placku dejte

Podavejte nakrdjenou na mensi kousky.

it

(recept D4si Janovské)

m byly pfipraveny v Restaurantu U Mofice. Dékujeme.

do trouby vyhraté na 170 stupnt a pecte asi 15 minut.

,

esice

v

b7
s
0]
0
o
>
>

LT T ey
[Hrese g

Su$ena $unka prosciutto crudo ma

v Italii opravdu dlouhou tradici. Jejimi
vrcholy jsou tfi nejocenovanéjsi druhy:
Parma, San Daniele a Carpegna. Vsech-
ny tfi jsou pojmenovany podle lokality,
v niZz se vyrabi, a maji nékteré spo-
le¢né rysy. Carpegna se odliSuje svou
unikdtnosti, vyrabi se totiZ v jediném
vyrobnim podniku, v Carpegni, a mé
sladkou a zaroven velmi aromatickou
chut. Prosciutto crudo se vyte¢né hodi
jako predkrm spole¢né s maslem,
vcetné bylinkového, a teplym chlebem.
Podavd se se suchymi, nejlépe plnymi
a aromatickymi bilymi viny. Je skvéla
také na pizzu, na kterou se pridava az
po upeceni, dodd na vyjimec¢nosti také
risottim a dal$im prvnim chodéim -

k nim se pridavéa nakrajend na kosticky

Prosciutto crudo di Carpegna se vyborné hodi
na pizzu, na kterou se pr’idﬂ'm az po upecent.

e -’
Rady pfi ndkupu
Prosciutto crudo di Carpegna, ostatné jako
i dalsi susené maso, ma byt nakrajena tence
na narezovém stroji, aby bylo mozné vychut-
nat si naplno aroma a jemnou strukturu plat-
kd. Pokud Sunku nesnite viechnu najednou,
nezapomerite ji znovu zabalit do potravino-
vého papiru, aby ji svétlo a vzduch nevysusily
a neznicily. Pfi krajeni je velmi dllezité neod-
krajovat tuk, ktery je zasadni jiz béhem zrani
a celd kyta je diky nému sladka a mékka.

- s o = -
Vynikgijici na stul i pro vase
zdravi
Prosciutto crudo ma takové vlastnosti, které
z ni délaji dokonalou potravinu pro zdravé
a lehké stravovani. Ma totiz vysoky obsah
uslechtilych bilkovin a nizky obsah choleste-
rolu srovnatelny s cholesterolem obsazenym
v platyzi a v telecim a kufecim mase. Navic
obsahuje mnozstvi minerdld a vitamint
skupiny B a D, které jsou dllezité zejména
pro mladé lidi a sportovce.

Carpegna,
aromatickd a intenzivni

¢i na prouzky tésné pred servirovanim.
Pouzit ji ale muzete také na pripravu
pomazanek: rozmixujte 150 g prosciutto
crudo a smichejte je s 200 g zméklého
masla a vyborny krém pro rafinované
predkrmy je na svété. Lahodnou kom-
binaci vytvari také s cerstvymi i zralymi
syry. Prave ze syrti a z prosciutta mtzete
vytvorit lahodné $pizy nebo zavitky.
Talit tence nakrdjené $unky Prosciutto
crudo di Carpegna podavané spole¢né
se Stavnatymi cherry raj¢atky muize
poslouzit i jako letni hlavni chod.

Vyrabi se ze stejné suroviny, tedy z italskych
vepil chovanych v nékolika oblastech

a krmenych kukufici, je¢menem a syrovéatkou
z vyroby syru Parmigiano Reggiano. Rozdilné
podnebi v jednotlivych oblastech vyroby, vé-
trné proudy, tdoli a vodni toky, to jsou fakto-
ry, které ovliviiuji chut a maji vliv i na rozdilné
vyrobni techniky. Pfi vyrobé prosciutto crudo
di Carpegna se navic pouzivaji dvé koreni:
pepr a paprika, které se pridavaji do sadla

na potirani kyty béhem zrani. Podivejte se

na nékolik hlavnich rozdild, které ukazuji jedi-
necnost sunky Carpegna ve srovnani s dalsimi
dvéma italskymi velikany — prosciutto di
Parma a San Daniele.

PARMA SAN DANIELE CARPEGNA
VYROBNI PODNIKY:
200 | 40 | 1
OBLAST VYROBY:

provincie Parma

San Daniele del Friuli, provincie

Carpegna, provincie Pesaro

Udine (Friuli Venezia Giulia) a Urbino (Marche)
ZRANI:
minimalné 12 mésich minimalné 13 mésicl | minimalné 14 mésict
PODNEBI:

proudéni vzduchu, ktery vane

ho mofe a zmirmuje se v kas-
tanovych sadech na kopcich
kolem Parmy

ovlivnéno slanym vzduchem
pres olivové hdje od Tyrhénské- | vanoucim od Jadranu a proudénim
vzduchu z Alp, jez se potkavaji

v oblasti feky Tagliamento

suché a prosycené morskymi
vinémi pochazejicimi z Tyrhén-
ského i Jadranského more, oblast
obklopend vlini apeninskych lest

CHUT:

sladka, jemna

sladkd, pInd, aromaticka, s vyraznym
doznivanim chuti. Intenzivn{ v(iné

sladka, voriavd a aromaticka,
intenzivni a pretrvavajici. Typicka
rGizova barva

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Tfiramisu

Nejlahodné&jsi a nejmeékei dezert, ktery pathi k f&m nejoblibenéjsim
po celém svété, MUZete ho nabidnout v klasické verzi, ale také
v bezpoctu chufoveé pestrobarevnych variaci, s Eerstvym ovocem

nebo se znamenitou cokolddou.

Vezméte nékolik pigkott, italskou

kavu, vejce, trochu cukru a jemné
mascarpone. Jaky bude vysledek? Jeden
z nejneodolatelnéj$ich moucniki svéta

a bezpochyby ten nejmilovanéj$i mezi
italskymi mou¢niky. Tiramisu je natolik
mezinarodni, Ze je jeho ndzev znam

a pouzivan ve 24 jazycich.

Ve nasvéd¢uje tomu, Ze dezert vznikl

v Benatsku v kuchyni restaurace ,Alle
Beccherie v Trevisu. Odtud se pak vydal
na cestu kolem svéta a vzniklo tak na tisice
jeho verzi. Ptiprava je jednoduchd a se
zaru¢enym vysledkem. Nezapomerite ale
pocitat s tim, Ze mou¢nik musite nechat
nékolik hodin uleZet v chladu.

Tiramisu poddvané v samostatnych sklenicich
bude pro spolecnost elegantni a lahodnou teckou
na zdavér obéda ci vecere.

Jak servirovat tiramisu?
Klasicky jako obdélnikovy fez, ve sklenic-
kach pripravenych jako samostatné porce
nebo oddélené zvlast krém a zvlast ovoce.
| pfi servirovani mGzeme zvolit rozdilné
zpUsoby podle konkrétnich okolnosti.
Sklenky se samostatnymi porcemi budou
idedlnim a elegantnim fesenim, pokud tira-
misu podavate jako dezert na konci obéda
Ci vecere. Ale i klasicky fez, obzvlast pokud
bude servirovan na elegantnim talitku
ozdobeny hoblinkami cokolady, slehackou
¢i nasekanymi ofechy, urcité udéla dojem.
S jednotlivymi ingrediencemi na tiramisu
si mUzete opravdu vyhrat a naservirovat je
oddélené ve spousté variaci.

Klasicky recept

Jednou z mnoha
variaci tohoto
skvélého dezertu
Je tiramisu

i s hoblinkami bilé
" a tmavé cokolddy.

Varianty tiramisu jsou v podstaté nekonecné. Vse Ize zaménit, pridat,
upravit: od lazné, ve které namécite piskoty, az po ozdobeni ovocem,
at uz Cerstvym ¢i suSenym, nebo ofechy.

L&zen: Kavu, ve které namacite piskoty, mizete nahradit Spaldovou
kavou, meltou ¢i cikorkou nebo jakoukoliv jinou tekutinou, jako je ¢aj
a Cerstvé ovocné Stavy. Neobvyklou variaci predstavuje lehké svétlé
pivo.

Piskoty: Kromé klasickych italskych piskotii miizete pouZit i jiné druhy
susenek, jen nesmi byt pfilis mékké. Vyzkouset Ize doméci upeceny piskot
a vytvofit z ného skutecny dort tiramisu pro viechny mlsné jazycky.

Krém: K zakladnimu krému z mascarpone muzete pridat Slehacku
nebo ¢okoladové a ofiskové krémy, napfiklad Nocciolatu. Vynikajici

je také bila, hotka ¢i mlé¢na ¢okolada rozpusténa ve vodni lazni nebo
nastrouhana na hoblinky. Mascarpone muzete ¢aste¢né nebo zcela
nahradit ricottou. A co se tyka likérd, i zde se mlzete vyradit: do krému
mzete pfidat rum, brandy nebo marsalu, vzdy jednu Izici.

Ovoce: Tiramisu obohati rizné druhy cerstvého ovoce, jako jsou
tresné, broskve nebo lesni plody, ale také susené ovoce, fiky, pistacie
nebo nastrouhany kokos. Vynikajici jsou amarettinky a nasekané orechy.

Hlavni ingredience: mascarpone

V ¢em spociva tajemstvi tiramisu? Je to snadnost receptu:
piskoty namocené v kavé a hlavné mascarpone, jemuz dezert
vdédi za svou krémovost a lahodnost, kterym neodolate.

Na vyborné tiramisu potiebujete vyborné mascarpone, které
by mélo byt mékké a jednolité, s intenzivnim aroma smetany,
maslové a lahodné na jazyku. V kuchyni je mascarpone nena-
hraditelné: dobfe se s nim diky jeho konzistenci pracuje a uplat-
néni najde ve slanych i sladkych receptech, které zjemni a doda
jim na krémovosti. Mascarpone je plivodem z Lombardie, kde
ho Ize vystopovat jiz ve 12. stoleti.

-

Kvalitni mascarpone,
piskoty akdva

patii mezi zdkladni
ingredience, 2nichz
vytvorite chutné
tiramisu.

- : r
. obohacené.ovocem.
i

Vzkousejte
italské tiramisu

Jahodova touha

S bilou ¢okoladou...

Nakrajejte na kousky 250g jahod, ochutte je cukrem a citronem
a nechte odlezet. Slijte si okapanou $tavu z jahod stranou,
abyste v ni mohli namacet piskoty. Vyslehejte tii cela vejce se
1009 cukru a jemné vmichejte 250 g mascarpone. Ve vodni
lazni rozpustte 1509 bilé ¢okolady, nechte trochu vychladnout
a pridejte ji do krému z mascarpone. Mouc¢nik navrstvéte
obdobnym zplGsobem jako klasické tiramisu, piskoty namacejte
nikoli v kavé ale ve stavé z jahod a na kazdou vrstvu krému
naskladejte kousky jahod. Nakonec ozdobte listecky maty.

...nebo s limoncellem
Na toto tiramisu mudZzete pouzit limoncello nebo jiny

podobny likér, dilezité je, aby byl stejné husty a sladky.

Nejprve nakrdjejte na platky 400g jahod, pét si jich

nechte stranou rozkrojenych pouze naptl. Asi minutu

povaite litr a pll vody se dvéma IZicemi cukru, pfidejte

pét IZic limoncella a tfi IZice prefiltrované citronové )
sStavy. Vyslehejte jeden Zloutek se tiemi Izicemi cukru, ’5 'k
nastrouhanou kurou z pulky citronu a Spetkou soli. WONCELLD
Opatrné vmichejte mascarpone. Vznikne husty krém, L
do kterého pridejte dveé IZice limoncella. Z bilku vysle-
hejte pevny snih a vmichejte ho do krému opatrnym za-
balovénim odspoda nahoru jako u babovky, aby se snih
nerozbil. Piskoty namocte do Stavy z citronu a limoncella
a dale uz postupuijte klasickym zplsobem ve vrstveni
piskott, krému a jahod. Nakonec ozdobte palkami
jahod, které jste si nechali stranou. Dejte do lednicky
zakryté potravinovou félii alespon na tfi hodiny. Pred
podavanim pocukrujte mouckovym cukrem.

Rychld verze:
Nna stole za 30 minut

Mate necekanou navstévu? A chut na svézi, lahodny a rychly
moucnik? Toto je rychlejsi verze tiramisu bez vajec a kavy, ktera
bude hotové doslova za par minut. Pripravte si asi 24 vasich
oblibenych susenek. Smichejte 500 g mascarpone s 30 gramy
mouckového cukru a 25 g hotkého kakaa. Do krému na zavér
pridejte Izici kakaového likéru. Na dno talife nalijte trochu mléka.
V ném kratce smocte Sest susenek a v mise z nich vyskladejte
prvni vrstvu. Potrete je krémem a pokracujte ve skladani dalsich
tii vrstev susenek a krému. Pro naneseni posledni vrstvy krému
muzete pouzit cukréisky sacek a krémem dezert nahote pékné
ozdobit. Dejte na 20 minut do lednicky, poté uz mdzete servirovat.
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. ‘ 7\ 1.
Gran Moravia sponzorem
Juventusu Bandeirantes

Necekané Uspéchy a Usmévy na tvarich mladych fotbalistd
doprovazeji projekt, ktery se skupina Brazzale rozhodla podpofit

Vv brazilském mésté Bandeirantes.

V predminulém ¢isle naseho magazinu
jsme vas s radosti informovali o tspé-
$ich, kterych dosahuje brazilsky fotba-
lovy tym Juventus Bandeirantes, ktery
je sponzorovan znackou Gran Moravia.
Nyni bychom se s vami chtéli podélit

o dalsi fotografie a bliz$i informace

o projektu, ktery skupina Brazzale pod-
pofila v méste¢ku Bandeirantes ve staté
Mato Grosso do Sul v Brazilii.

20 _~~FORMAGGERIA

Jiz nékolik let Brazzale uspésné
provozuje v Mato Grosso do Sul chov
masného skotu ,,Silvipastoril®, novy
systém ekoudrzitelného chovu, ktery se
svym zalesnénim pastvin predstavuje
inovativni model a nabizi udrzitelné fe-
$eni pro stale rostouci svétovou poptav-
ku masa. Kromé této dilezité podnika-
telské ¢innosti je nyni skupina Brazzale
v Brazilii aktivni také v socilni oblasti.
Se svou znackou Gran Moravia se stala
hlavnim sponzorem mistniho fotbalové-
ho druzZstva Juventus Bandeirantes, které
je zarazeno do programu ,,Bom de nota
bom de bola“ coz v ptekladu znamend
»Dobry ve $kole, dobry ve fotbale.

Program, ktery je podporovan bra-
zilskym ministerstvem spravedlnosti

a koordinovén brazilskym soudcem
Victorem Zampierim, vznikl s cilem pti-
vést co nejvice brazilskych déti ke sportu
a udrzet je tak mimo dosah negativnich
vlivii ulice. Déti, které se chtéji stat sou-
¢asti druzstva, musi mit dobry prospéch
ve Skole a vzorné chovani. V Bandei-
rantes, které se nachdzi pomérné blizko
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Roberto Brazzale se zdstupcem mésta
Bandeirantes a zdstupcem fotbalového klubu
predstavuji dresy s logem Gran Moravia.

Fotbalovou skolu v Bandeirantes navstévuji
chlapcijiz od 6 let véku.

Do toho, chlapci!

i

4

o
o

Vitézstvim tymu Juventus Bandeirantes
v oblastni soutézi a postupem do brazil-
ské federalni faze dosahuje tento projekt
podporovany znackou Gran Moravia
necekanych Uspéchl. Tésime se na dalsf
skvélé vykony a mnoho géld.

Campo Grande, hlavniho mésta statu
Mato Grosso do Sul, navtévuje
fotbalovou $kolu na 300 chlapct ve véku
od 6 do 18 let. Diky tomuto projektu

je mira kriminality mladeZe v oblasti
Bandeirantes nejniz$i v celém staté.

S détmi v kuchyni

PInime, co radi jime

A s

Veselé houé’riék&
Na vylet

Také mate malé pomocniky, kteti s vami v kuchyni rddi néco tvori? Dopfejte jim
jesté vice prostoru a jmenujte je $éfkuchafi.

V nasi nové rubrice vaim chceme nabizet jednoduché recepty, kde se $ikovni mali
kuchati budou moci v kuchyni poradné realizovat. A za¢neme pékné letné pri-
pravou plnénych housticek, které se budou hodit na celodenni vylet do ptirody,

na hrad nebo tfeba jen na détské hriste.

Priprava housti¢ek

Na tésto budete potiebovat:

4009 bilého jogurtu, 5609 hladké
mouky, 1 vejce, 2 IZice oleje, IZicku soli,
1zicku cukru, 7 g suseného drozdi, vajicko
na potreni

Tésto na housticky s détmi pripravte
nejlépe v domaci pekarné nebo v robotu.
Nechte je, at suroviny do pfistroje samy
davaji, vy jen dohlédnéte na to, aby byla
dodrzena ta sprdvna mnozstvi. Do pekar-
ny pfijdou nejprve tekuté suroviny, tedy
jogurt, vejce, olej, az poté mouka, stl, cukr
a drozdi, u robota postupujte opacné.
Zatimco se vam tésto samo déla a kyne,
muZete s détmi pripravit tfeba ozdobné
Spejle na upevnéni naplnénych housek.
Obyc¢ejnou $pejli na Spizy prelomte na dvé
poloviny. Z tvrdého papiru nastiihejte

obdélnicky o velikosti cca 9 x 3cm a nechte
déti, at je z jedné strany vesele pomaluiji.
Obdélnicky pak prelozte a prilepte na horni
konec kazdé 3pejle. Po vykynuti tésto roz-
délte na stejné velké kusy a nechte déti, at
z nich uvali valecky. Mensim détem radéji
s touto fazi pomozte tak, aby valecky byly
vsude pfiblizné stejné silné. Ted pro déti
nastava ta nejtvorivéjsi faze: nechte je, at
valecky zamotaji zcela podle své fantazie
do tvaru bryli, Snekd, osmicek i klasic-
kych copankd. Vytvory nechte jesté chvili
na plechu kynout, poté pfipravte détem
rozslehané vejce a nechte je, at housticky
potrou. Pecte v predehiaté troubé pri 180
stupnich asi 15 minut nebo dozlatova.

Pleteni housek a sticeni vileckii tésta
do riiznych tvarit bude pro déti velka zabava.

Kiupavé housky miizete détem
rozkrojit, jejich naplnéni zvladnou
urcité samy. K dispozici jim dejte mdslo,
pomazdnky, riizné druhy syrii, uzeniny
a nakrdjenou Cerstvou zeleninu.

Cerstvé kfupavé housti¢ky jsou vybor-
né také s néjakou lehkou pomazéankou.
Pripravte spole¢né s détmi tvarohovou
¢i ricottovou pomazanku s paZitkou

a nechte déti, at si pochutnaji na této
svacince, kterd uzdravila i nemocnou
princeznu Zubejdu.
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vyzkouseli?

- napoji — syrovat-

ka s prichuti kiwi
b s vysokym obsahem
(L e ovocné slozky, kterd
£ NAS] tak tspésné doplnila

SYRARNY dalsi tfi druhy tohoto

osvézujictho népoje

s blahodarnymi ucinky.
Syrovitka totiz obsahuje syrovatkové bilkoviny, celou fadu
vitamint a mineralii, ma protizanétlivé ucinky a ptisobi klad-
né také na travici trakt. V neposledni fadé se novinky dotkly
také nabidky nasich jogurtd. Po prichutich karamel a jablko
se skofici, které jsme uvedli v zimé, jsme pro toto obdobi
ptipravili letni pfichuté - ananas a vanilku. Véechny uvedené
vyrobky pro vas vyrabime v litovelské syrarné fremeslnym
zptisobem z kvalitniho ¢eského mléka.

Vyrobce: Brazzale Moravia a.s., Litovel
Baleni: syrovatka 11, zikys 0,51, jogurty 180 g

Olivy s feferonkou
a cesnekem

Olivy od tohoto vyrobce z jihoitalské Apulie jsou dalsi
ldkavou a pikantni specialitou, kterou nové najdete

v nasich prodejnach. Vyborné jsou na jednohubky,

na bruschetty, pizzy, do téstovin i salatd, zkratka vSude
tam, kde se miize rozvinout jejich vyrazna ostra chut.

Vyrobce: Tradizionevoluzione. Baleni: 300 g

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Novinky rady Piimo z nasi syrarny
Nase rodina vyrobki dodavanych primo z litovelské syrarny uvitala v jarnich mésicich nové
ptirtstky. Aktudlné nyni nabizime jiz étyfi ptichuté zikysu. Benjaminek - bananovy zékys -
se &8 od samého zacatku velké oblibé. Stejné dobre se uvedla i novinka mezi syrovatkovymi

Saldmky
4 Gnometti
Bereita

Italské salamky z jemné namleté-
ho masa s intenzivni vyvdZenou
chutf a bohatou viini maji diky
jemnému namleti masa mékkou
a kompaktni strukturu. Gnome-
tto, v prekladu maly skfitek, se
skvéle hodi na obloZeni chleba,
piadiny, pizzy, jako pfedkrm je
vyte¢ny spolu se Sumivym vinem
a Cerstvymi syry. Vyuzijete ho ale
i k ochucenti slanych dortd, tés-
tovin a ryzovych salatd, chutové
se snoubi s ¢erstvou zeleninou

a ovocem (fiky, kiwi, granatové
jablko, jablko).

Vyrobce: Salumificio
Fratelli Beretta SpA, Italie
Baleni: 150 g

it

TR LT
APPASSIMENTO

Cervend vina Villa degli Olmi

Villa degli Olmi je rodinny vinarsky podnik, ktery sidli na apati
kopct Colli Berici. Rodina Cielo klade dtiraz také na design,
proto vina nabizi mimo jiné i v netypicky tvarovanych lahvich.
Vybrat si u nas miizete Nero d“Avola, Primitivo nebo vino
Appassimento, pti jehoZ vyrobé, podobajici se vyrobé vina
Amarone, se hrozny susi asi 2 tydny v dfevénych bedynkach

a diky tomu je vysledny most husty a hodné sladky. Vina se
hodi ke zralym syrtm, jako jsou Gran Moravia, Provolone
mandarone ¢i Parmigiano Reggiano, dale ke grilovanému
masu, zvéfiné a téstovindm s vyraznymi omackami.

Vyrobce: Villa degli Olmi SpA, Itilie
Baleni: 0,751
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Uz jste vyzkouseli?

Adlio olio
peperoncino

Téstoviny aglio, olio, peperoncino jsou
skute¢nym italskym fenoménem hojné
roz$ifenym i u nas. Pripravte si tuto klasiku
jesté rychleji diky této salse z ¢esneku,

oleje a feferonek, kterou nové nabizime

v La Formaggeria Gran Moravia. Vyrobek
z kvalitnich surovin a ve stylovém baleni
muize poslouzit i jako drobny dérek, ktery
urcité najde své uplatnéni tfeba béhem
letniho grilovani. Na jednu porci sta¢i jedna
mald Izicka této vyrazné omacky.

Vyrobce: La Burnia srl, Itilie. Baleni: 130 g

Nase letni novinka z veletrhu
Tuttofood — marmelady Parente

Jsou vyrobené tradi¢nim zptsobem z vybraného italského
ovoce. Vyzkousejte citronovou, pomerancovou i kdoulovou,
tzv. ,cotognata’, kterd je u nas méné obvykla, v Italii vSak patfi
k velmi oblibenym. Lahodnou chut téchto marmelad ocenite
nejvice na cerstvém chlebu s méslem, krekrech, palacinkach ¢i
livancich, které k 1étu neodmyslitelné patfi.

Vyrobce: Parente srl, Itilie. Baleni: 340 g
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Mingredieife

Léto je obdobim, kdy si mUZzeme piné uZivat stolovani na Eerstvém
vzduchu, af uz na zahradé ¢&i na terase. I[dedinimi spolecniky pro
piijemné chvile u stolu jsou zavitky, italsky ,involtini”.

Na jejich pfipravu vyuzijete Cerstvé utrzenou zeleninu ze zahrddky,
ddle nesmi chybét lahodné syry &i kvalitni italskd uzenina. Nékteré
recepty miZete poufZit pii grilovani s prételi, jiné, jako tfeba zavitky
z platkd Gran Moravia, bresaoly a grissin, Ize pfipravit za studena
pfedem a servirovat jako soucdst aperitivu. Tak s chuti do toho.

Carpaccio a stracchino
carpaccio di bresaola g » stracchino g
« mata « zZluty meloun

Salsiccia s paprikou
salsiccia fresca g » paprika « bilé vino g
« petrzelka

Dobte oplachnéte matu, dejte nékolik

listkt stranou na pozdéjsi ozdobu a zby-
tek nasekejte najemno. V misce smichejte
stracchino s nasekanou matou a Izickou
olivového oleje, je-li tfeba. Osolte. Meloun
nakréjejte na kosticky. Na kazdy platek
carpaccia z bresaoly naneste stracchino

s matou a jemné zarolujte. Zavitek upevnéte
paratkem, na které napichnéte kosticku
melounu a listek maty na ozdobu. Meloun

Papriku ogrilujte, poté ji zbavte slupky,
rozkrojte, zbavte seminek a nakrajejte

na prouzky asi 4 cm $iroké. Salsicciu nakra-
jejte na asi 6 cm kousky, dejte do panve, pte-
lijte trochou bilého vina a uvaite. Kousky
salsicci poté zarolujte do platka grilované
papriky. Vlozte do zapékaci misky, prelijte
sosem, ktery ztstal na panvi po varen{
salsicci a dejte na 5 minut do trouby roze-
hraté na 200 stupiid. Servirujte posypané

miZete nahradit avokadem nebo cherry nasekanou petrzelkou.
raj¢atkem.
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Scamorza s fapikatym celerem
a italskym speckem

Scamorza bianca nakrdjend na podélné
platky g « italsky speck g » fapikaty
celer « hot¢ice/pesto

Rapikaty celer oistéte a nakréjejte na tenké
prouzky. Na platek specku natfete trochu
hoi¢ice/pesta a polozte na néj 4-5 prouzki
celeru. Ve zarolujte. Zavitek nakonec
zato¢te do platku syru a podévejte.

Prosciutto cotto s ricottou

a ofechy

prosciutto cotto g » ricotta g « vlasské
ofechy « platky Gran Moravia gg

Ricottu smichejte s nasekanymi vlagskymi
ofechy. Lehce osolte, miZete pridat také
Cerstvé bylinky (tymidn, bazalka, pazitka).
Na platek $unky polozte platek Gran
Moravia, na néj natfete ricottovy krém a vie
stocte do zavitku.

Tip: Syr vyndejte z lednicky nejméné piil
hodiny pfedem, bude se vim s nim lépe
pracovat.

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Cuketa s gorgonzolou

a susenymi rajéaty

cuketa » gorgonzola piccante g

« suend rajéata v oleji gig » bazalka

Cukety omyjte a nakrdjejte podélné na plat-
ky. Osolte a nechte asi hodinu vypotit. Poté
je dejte do misy vytfené olejem spolu s ces-
nekem a dejte asi na 10 minut do trouby
vyhtaté na 180 stupiiil. Vyjméte a nechte
vychladnout. Mezitim nakrajejte dobre oka-
pand suSena raj¢ata na prouzky a gorgonzo-
lu na ten¢i platky. Na kazdy platek vychladlé
cukety polozte nékolik kousk gorgonzoly,
nékolik prouzki suSenych raj¢at a natrha-
nou bazalku. Zarolujte a kazdy zavitek jesté
ozdobte listkem bazalky.

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Insalata diriso con
mozzqrelllne

SurOVI NY: 300g ryZe @ » 10 mozzarell c1heg1ne
& + 1 mensi cuketa « 50 g zeleniny nalozené v oleji &g

« rajéata » 1 I7ice zelenych oliv \gg e 2 lice kapard @g

« hrst rukoly « olej g « ocet balsamico g  stil &g, pept

Pfiprava:

3. Nalosenou zeleninu nakréjejte
na malé kousky.

2. Cuketu nakréjejte na kolecka
a orestujte na panv1 nechte vychladnout.

1. Uvatte ryZi dle ndvodu a nechte
vychladnout.

V

6. Pridejte ryzi a ochutte olejem, octem,
soli a pepfem, znovu jemné promlchejte

5. po misy dejte cuketu, kulicky
mozzarelly a v§echnu nakrajenou zeleninu
a jemné promichejte.

4, Nakrdjejte rajcata, olivy, kapary
a rukolu.

Dobrou chufl Insalata di riso,

Buon appetito!
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&5 Bezlepkoveé recepty
Z NAsich surovin

K létu patfi Cerstvé syry stejné neodmyslitelné jako Cerstva zele-
nina. Bezlepkovym receptdm proto v tomto Cisle vévodi ricotta
— Cerstvy syrovatkovy syr s mnohostrannym vyuzitim jak ve stu-
dené tak v teplé kuchyni, ve sladkych i slanych pokrmech. Tak
jako ostatni syry a mlécné vyrobky je ricotta pfirozené bezlepko-
va, a protoZe ji lze kombinovat s nespoctem daldich surovin, je
urcité cennym pomocnikem pfi vytvareni jidelnicku pro celiaky.
My jsme pro vas pfipravili kompletni ricottové menu od predkrmu
a prvniho chodu pres hlavni chod aZ po dezert. Dobrou chuf!

PInéné papriky

Suroviny (pro 4 osoby):

4 stfedné velké cervené papriky « 2 vejce

« 250 ricotty @g » 200 g cherry rajéatek

« 1 17ice kaparti g » 40 g nakladanych

oliv g + 30 g nastrouhaného Gran Moravia
& + 50 g syru scamorza g » Cerstvé
bylinky dle chuti (bazalka, oregano, pazitka)
« extra panensky olivovy olej g stl &g

Priprava:

Nejprve nakrdjejte kapary a olivy najemno,
raj¢atka dobfe omyijte a rozkrojte alespon

na ¢tvrtiny, syr scamorza nakréjejte na malé
kosticky. Ve smichejte v dostate¢né velké
mise spolu s ricottou, vejci, nastrouhanym
syrem Gran Moravia a nahrubo nasekany-
mi bylinkami. Osolte a dobfe promichejte.
Je-li tieba, miiZete smés zahustit trochou
strouhanky z bezlepkového peciva. Nyni
dobte omyjte papriky, rozkrojte je podélné

na dvé poloviny, zbavte seminek. Papriky
napliite ricottovou smési, zakdpnéte trochou
olivového oleje a vlozte do zapékaci misy vy-
stlané pecicim papirem. Nechte péct v troubé
pti 200 stupnich asi 35 minut nebo dokud
nebudou na povrchu zlatavé. Béhem peceni je
Casto hlidejte, aby se nepfichytily ke dnu misy.
Servirujte teplé nebo za studena.
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Fusilli con ricotta e tonno

Suroviny (pro 4 osoby):

500g bezlepkovych téstovin g « 250g ricotty
& - 100 g tuhiaka g » chilli koteni g

a pept « IZice olivového oleje &g

Pliprava:

Dejte vafit téstoviny. Tuiaka nakrdjejte

na kousky, dejte ho do panve spolu se 1Zici ole-
je a lehce orestujte, poté pridejte ricottu. Kdyz
se ricotta v panvi rozpusti, pfidejte dvé nebo
tfi 1zice vody z vateni téstovin. Uvatené tésto-
viny scedte a pridejte je na panev k omécce.
Popraste peptem a chilli a podavejte.

Zapecené plnéné
brambory

Suroviny (pro 4 osoby):

4 velké brambory « 150 g dobie okapané
ricotty g « 100 g mozzarelly g nebo
provolone g » stil g, pept « salsiccia
fresca g

Phiprava:

Brambory dobte omyjte, vlozte do hrnce

av osolené vodé vatte asi 30 minut. Slijte

a nechte vychladnout. Ricottu pomoci vidli¢-
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ky rozmackejte, aby byla krémoveéjsi. Uvarené
brambory rozkrojte podélné na dvé pulky,
opatrné vydlabejte vnitfek a dejte ho stranou.
V misce smichejte vydlabany vnitfek bram-
bor, ricottu, salsicciu nakrajenou na malé
kousky, mozzarellu nebo provolone nakréajené
na malé kosticky, vie osolte a opeprete. Smési
napliite ptlky brambor, vlozte je do zapékaci
misy vystlané pecicim papirem, zakryjte alo-
balem nebo pokli¢kou a dejte péci do trouby
rozehidté na 180 stupiid na asi 15 minut.
Poté oddélejte alobal nebo vitko a nechte
péci dalsich 5-10 minut na funki gril, dokud

nebudou brambory na povrchu pékné zlatavé.

Servirujte horké.

Jogurtovo-ricottovy pudink
s ovocem

Suroviny (pro 4 osoby)
300g ricotty g » 3 l#ice medu » 200 g jogur-
tu g  kiira z piilky citronu « sezonnf ovoce

Pliprava:

Smichejte ricottu s jogurtem, dvéma lzicemi
medu a nastrouhanou citronovou kiirou

do hladkého krému. Krémem naplite ¢tyti
pudinkové formy a dejte alespon na 4 hodiny
do ledni¢ky ztuhnout. Sezonni ovoce rozmi-
xujte spole¢né s posledni IZici medu. Pudink
vyklepnéte na talitek, ptelijte rozmixovanym
ovocem a podavejte.

& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia

Vedél |ste, ze...

O rozmanitém a neustdle se ménicim svété jidla existuje celd fada
informaci a mytd. Nékterd fakta jsou vseobecné zndmd, jind se

v pribéhu ¢asu reviduji na zakladé novych védeckych poznatkd,
daldi jsou obftizné ovéfitelnd nebo nepodloZzend a jesté jind se
Spatné dohledavaiji. Radi bychom vam proto nabidli v pfehledné
a srozumitelné podobé alespor nékolik fakovych stfipkd ze svéta

syrd a italskych specialit. Védeéli jste, ze ...

.u",\ &

»

¥

Lain g

. bilé krystalky v Gran Moravia
jSOU krystalky thyrosinu?
Mnozi se mylné domnivaji, Ze se jednd o krystalky soli nebo
o0 néjakou vadu syru. Ve skuteénosﬁ jde o krystalky thyrosinu,
aminokyseliny, ktera se pfirozené vyskytuje v mléku. Tyto
krystalky jsou typickym znakem velmi zralych syr(l. Béhem
zréni totiZ kasein v syru prochazf tzv. proteolyzou, pfi niz se
aminokyseliny, ze kterych se kasein skladd, pozvolna uvolfiuji,
vytvateji ony bilé krystalky a dodavajf syru jeho specifickou
chut a vlini a zaroven zvy3uji jeho stravitelnost.
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..uk v italské sunce je
znakem kvality?

Znakd, podle kterych pozname na plétku
sunky jeji skute¢nou kvalitu, je hned nékolik.
[talsk& dusend Sunka se vyrabi z celé vykos-
téné a znovu srolované kyty, proto musejf

byt na fezu vidét jednotlivd svalovd vidkna,
kterd majf navic r(izné odstiny riizové, nikoliv
jednolitou barvu. Platek by se nemél lesknout
(to by znailo vysoky obsah vody) a hlavné
nesmi chybét tzv. tukovy ofidek. Ten se
nachdzi ve stiedové ¢asti kyty a je mistem, kde
se jednotlivé svaly spojuji dohromady. Tukovy
orfsek, jehoz velikost se mtize kytu od kyty lisit,
je velmi dleZity pro vyslednou chut Sunky,
protoze pravé tuk je nositelem chuti.

Lepek je rostlinnd bilkovina,
kterd je obsazend v potravinach
obsahujicich obiloviny psenici,
Zito a je¢men. Syry proto lepek
neobsahuii a jsou tak vhod-

nou potravinou pro celiaky,

kteff mohou bez obav vyzkouset
néktery z nasich receptd, kterym
je vénovdna specidlni rubrika

s bezlepkovymi recepty.

Jazykovy koutek -
mald lekce vyslovnosti

caciotta [cacottq]

giuncata [dzunkdtal]

ricofta [rikotta]

verena dolce [verena dolce]

mozzarella ciliegine [mocarella Ciliedzine]
prosciutto [prosutto]

salsiccia [salsiccal

pancetta [pancettd]

carpaccio [karpacco]

gnocchi [Nokki]

(pozn.: zdvojené souhldsky vyslovujeme s drobnym zakoktnutim)

Méte néjaky konkrétni dotaz k syram
¢&i jinym specialitam, které v nasich
obchodech nabizime?
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V Itdlii je nespocet jezer: od toho nejvétsi-
ho — Gardy - po ta nejmensi vodni zrcadla
rozeseta v Alpach pod vrcholy nejvyssich
hor. Jen téchto malych jezer je mozné napo-
Citat vice neZ Ctyfi tisice. V udoli Val d’Aosta,
na cesté vedouci do Cervinie, je jezero, které
je viditelné pouze v 1été.V zimé zcela zamrza
a splyne s bilym okolim tak, Ze nelze rozpo-
znat ani jeho obrysy. Je to Modré jezero —
Lago Blu - v jehoz k¥istalové ¢isté hladiné
se béhem letniho obdobi zrcadli impozantni
pyramidovy tvar Matterhornu.

Z velké ¢asti jsou italska jezera ledovcového
ptivodu a predstavuji velké nddrze vody
pochazejici z tani alpskych ledovct. Néktera
z nich jsou uméld, tvorena prehradami

s vybudovanymi vodnimi elektrdrnami,
obrovskymi a majestatnimi inzenyrskymi
stavbami vklinénymi mezi strmé svahy hor.
Mnohé jezera jsou stroha diky své vysoké
nadmotské vysce a horskym vrcholiim, které
je obklopuji, jind, poloZend niZe, nabizeji
idylické vyhledy lakajici k pfijemnému
odpocinku. Ta se stala v pribéhu staleti
inspiraci velkych malifi a spisovateld. Také
ve stfedni a jizni Italii jsou jezera malebné
veélenénd do krajiny, mnoha sope¢ného
ptvodu, nékterd v bezprostiedni blizkosti
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ltdlie je zemi plnou jezer. Nejvice jich
najdete v severnich horskych oblastech.
LeZi v nadherné krajiné protkané
honosnymi vilami, parky, pfirodnimi
rezervacemi a kouzelnymi vyhlidkami.

motského pobtezi. V 1été jezera turistim
nabizeji nespocet aktivit: od téch klasickych,
jako je koupani na nékterych opravdu nad-
hernych plazich lemovanych ¢asto horami

a kopci, pres windsurfing, plachténi, exkurze
parnikem, kanoistiku, trekking, potapéni, az
po rybateni a je$té mnohem vic. Z nepte-
berného poctu jezer jsme pro vas mezi témi
nejhez¢imi a nejzajimavéjs$imi vybrali pét
pro vasi dovolenou v Italii.

Lago di Como

Ve svété ho proslavily typické vily lemujici
jeho biehy, s rozlehlymi a udrzovanymi
parky, botanickymi zahradami, plazemi

a kotviti lodi ptimo na jezete. Casto tu
pobyvaji filmové hvézdy, politické osobnosti
z celého svéta i slavni sportovci. Je to nej-
hlubsi jezero v Itdlii a jeho blystivou vodu
brazdi parniky a motorové ¢luny, na kterych

Italska jezera nabizeji nadherné
scenérie.

mizZete navstivit méstecka a ta nejkrasnéjsi

mista kolem jezera, véetné poutnich kosteliki

obracenych ptimo k vodé. Jezero ma tvar
pismene Y a ma tak dvé ramena, Como

a Lecco proslavené spisovatelem Alessan-
drem Manzonim v jeho Snoubencich.
Obklopuji ho stfedné vysoké, postupné se
stale vySe zvedajici hory, zndmé svymi zvlast-
nimi skalnimi ttvary, jez spolu s obrovskou
vodni masou dodavaji tomuto jezeru mno-
hem mirngj$i klima, neZ by se dalo vzhledem
k jeho nadmotské vy$ce ocekavat.

Nevynechejte: prochazku podél pobtezi
a vily v méstecku Varenna

Ochutnejfe: polentu a missultin (susena
jezerni ryba)

Na biezich Lago di Como se vyjimaji typické
vily s parky a zahradami.

Lago di Garda

Je nejvétsim italskym jezerem, plnym svétla

a s neuvéfitelné modrou barvou. Jeho tvar

se podoba tvaru fjordu, je stejné podlouhlé

a izké a nofi se do okolnich lombardskych

a benatskych Alp. Jeho pobtezi a kopce jsou
diky typickému mirnému podnebi poseté
pomerancovniky, citroniky, cedry, bergamoty,
olivovniky a vinicemi. Jezero se rozprostira
mezi Lombardii, Bendtskem a Trentinem Aldo
Adige a ma pét ostrovii. Jsou tu nékteré oprav-
du slavné lokality, jako je Sirmione s cennymi
pozistatky z fimskych dob a s termalnimi
prameny, dale Desenzano del Garda, Salo

a Limone. Mezi nejzajimavéjsi atrakce bez-
pochyby patii navitéva vinnych sklepd, které
organizuji ochutnavky i vylety s pravodcem.

Nevynechejte: Svatyné vitézstvi
Gabriele D’Annunzia v Gardone Riviera
Ochutnjete: risotto s linem

Lago Trasimeno

Jezero Trasimeno je jedine¢nym klenotem
ponotenym v zeleni umbrijskych kopca.
Rozlohou ¢tvrté nejvétsi jezero v Italii je
obklopeno prekrasnymi hrady a zamky, jako
jsou Castiglione del Lago, Passignano sul Tra-
simeno, Castel Rigone nebo etruské Panicale.
Na jezete jsou tfi ostrovy, jen nejvétsi z nich
je ale obydlen: 18 obyvatel zde Zije po cely
rok obklopeno nadhernou sttedomotskou
krajinou s olivovniky, piniemi, duby a dal$imi
sttedomortskymi rostlinami. K jezeru se véze
tada legend o princich, nymféch a princez-
nach. Najdete zde také Castello Borgia, masiv-
ni neorenesan¢ni stavbu, ktera pattila jedné
vétvi rodiny Borgia. Nezapomerite se po jezete

Prekrdsnd scenérie s hradem u nejvétsiho italského jezera Lago di Garda.

projet parnikem. Milovnici cyklistiky jisté
oceni nadhernou okruzni trasu kolem jezera,
diky niZ zde pobudete déle a budete moci
objevit viechna jeho zdkouti.

Nevynechejte: Lvi hrad v Castiglione
del Lago
Ochutnejte: kapra v porchetté

Lago d’Iseo

Jezero Iseo vzniklo ustupem alpského
ledovce. Déli se o né provincie Bresci a Ber-
gama a najdeme na ném nejvétsi evropsky
jezern{ ostrov — Monte Isola, skute¢ny
zeleny poklad s malymi vesni¢kami a pte-
krasnymi vzne$enymi vilami, ktery se vloni
v 1ét¢ stal mistem instalace The Floating
Pears umélce Bulgara Christo. V severni
¢asti je jezero lemovano zasnéZenymi vr-
cholky ledovce Adamello, jehoz vody jezero
napéjeji. Na jihu je naopak krajina mirnéjsi
a kopcovitd. Mezi vSemi italskymi jezery

je mozna pravé Iseo tim, které charakteri-

Pohled na klidnou hladinu Isea je okouzlujici.

zuje nejvice protikladi: je okouzlujici, prosté
a zaroven pitoreskni, dech berouci a rozporu-
plné. Z riiznych historickych dob se dodnes
dochovaly impozantn{ pamatky, hrady, véze,
kostely a klastery, vily, paldce, staré kamenné
vesni¢ky a umélecka dila.

Nevynechejte: méstetko Lovere
Ochutnejte: casoncelli (plnéné ravioli)

Lago di Carezza

V srdci Dolomit je jedno z nejznaméjsich
alpskych jezer, proslavené lesy a horami, které
jej obklopuji, jako je tfeba pohoti Latemar.
Najdete ho v uidoli Val d‘Ega, ve vysce 1534
metrti nad mofem. Pohled turisty zaujme
prihlednosti své zelené vody, kterd méni
odstiny v zavislosti na zméndch slune¢niho

Letni vecery v pristavech maji své
nezaménitelné kouzlo.

svétla. Je malym rajem Dolomit v srdci
nejméné znecisténé prirody. V 1été se v ném
zrcadli okolni hory, v zimé zamrzd, zahaluje
se snéhem a vytvat{ snové pohadkovou kraji-
nu. Ostatné samo jezero Carezza je zahaleno
kouzelnym havem a o jeho vodach obyvanych
nymfami a sirénami vypravi nespocet legend.

Nevynechejte: pési okruh kolem jezera
Ochutnejte: speck se zitnym chlebem
a maslem




Anketa

Ptame se zakazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastgji vybiraji?

Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se v prazské prodejné

ve Spdlené ulici:

J|Tko Vokrlnkovo Praha
| Co jste dnes
nakoupila v prodejné
La Formaggeria Gran
Moravia?
Korpus na pizzu, kterou
moji vnuci miluji, a raj-
¢atovy protlak. Mame
velmi oblibeny syr
Gran Moravia a také
cerstvé maslo.

Doporucujete prodejnu svym zndmym?
Ano, v Pernstejné mame chatu, ¢asto zdejsi
syry vozim pravé tam a vzdy dam rada tip.

Jak casto konzumujete syr?
Urcité obden.

Navstivila jste néjaké misto v Itdlii?
Ano, jezdime do Caorle, tam to mame moc
radi.

Veronika Adamovd, Praha

\ Co jste vlozila
do ndkupniho
kosiku?
Mém toho hodné.
Pottebuji uvafit
rychlou veceti, takze
jsem koupila cerstvé
plnéné téstoviny, déle
syr Gran Moravia,
Verenu, mozzarellu.
Jinak mam moc réda Cri cri, ty jsou opravdu
vyborné.

Chodite do této prodejny casto?

Ano, ale navstévuji i dalsi prodejny La Forma-
ggeria Gran Moravia, naptiklad na Vinohra-
dech nebo na Chodové.

Doporucila byste prodejnu také svym
zndmym?

Doporucuji ji pratelim a v rodiné se o tom
bavime. Mame radi va$ magazin, takZe si ho
predavame a sledujeme, co je nového.

Oslovil by vds syr jako ddrek?

Uz minimdlné dvakrat jsem nechala zabalit
dérkovy bali¢ek pro rodice, od véeho néco -
Syt, uzeniny, vino, Grissini.
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Navstivila jste néjaké misto v Itdlii?

Do Itélie jezdime v 1été i zimé. Jezdime lyZovat
na bdje¢né misto do Cavalese. Jsem rada, Ze je
tady kus Itdlie a Ze si mohu tyto vyborné véci
nakoupit pfimo v Praze.

Emilie Celnerovd, Praha

ff«;f'
Co dobrého si dnes z prodejny odndsite?
Syr Gran Moravia a maslo. Syr radi mlsame

jen tak a vozim ho na zahrddku do Radnice
u Rokycan.

Jak Casto si k jidlu ddvdte syry?
Kazdy den, jsem zvykla si udélat bohatou
snidani, kde syr nesmi chybét.

Chtéla byste dostat syr jako ddrek?
Ano, ur¢ité, to mame v rodiné zavedené, Ze si
dévame darky tohoto typu.

Otakar Kratky, Praha

Chodite sem nakupovat casto?

Sem konkrétné asi jedenkrat mési¢né, ale
navstévuji tyto prodejny i jinde.

Co si nejéastéji odndsite?

Je to syr Gran Moravia a maslo. Syr hodné

vyuzivam do téstovin.

Jaké je vase oblibené jidlo?
Jsou to lasagne a rizotto. Lasagne mam rad
bud s masem anebo se $pendtem.
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Ktery cerstvy syr vam chutnd?
Je to giuncata s rukolou. Jinak jsem rad, ze je

v magazinu pro zékazniky hodné recepttl, podle

kterych se da vafit.

Barbora Zdmostnd, Proho
Co nejcastéji

tady v prodejné
nakupujete?

Syr Gran Moravia,
Cri cri, caciottu

s pepfem, giuncatu
s olivami, téstoviny,
zitny chléb, maslo,
mléko i syrovatku.

Chodite sem casto?
Nakupuji tu dvakrat a7 téikrat tydné.

Jak jste spokojend s piistupem persondlu?

Prodavajici jsou skvéli, poradi mi a doporudi vzdy
to nejlepsi. Proto sem také rada chodim. A nejen

ja, ale i mi kolegové z prace.
Co mdte rdda z italské kuchyné?
Mam rada vyrazné chuté u syri. Uz jsem také

podle magazinu délala tiramisu a povedlo se.

Oslovil by vds syr jako ddrek?

Ur¢ité skvéla véc, uz jsme tady v prodejné $éfovi

nechali pfipravit darkovy kos.

Marie Bartornovad, Praha
Co jste si dnes nakoupila?
Sunku, mortadellu a bily
jogurt.

Chodite do této prodejny
Casto?

Zajdu sem tak jednou mé-
siéné. Pravé ¢ekam navsté-
vu a rada bych po veceti
ptipravila jesté drobné
obéerstveni. Musim po-
chvilit ptistup personalu,
jsou ochotni a mili a vzdy mi dobte poradi.

Jaké je vase oblibené jidlo?

Nejradéji mam téstoviny. Jsou uzasné v tom, Ze
si béhem chvile muZete ptipravit chutny pokrm
ze surovin, které zrovna méte k dispozici doma,
fantazii se meze nekladou.
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La Formaggeria Gran Moravia

Rozlohou patii prodejna v prazské Spdlené ulici k t€m nejmensim

v fetézci La Formaggeria Gran Moravia, nikoli vdak skladbou sorti-
mentu. Zakaznici si fu denné vybiraji z velkého mnozstvi Cerstvych
mlécnych vyrobkl a spousty italskych specialit pravé to, co maji

radi, i novinky, které chtéji ochutnat.

Velky zajem je, podobné jako v ostatnich
prodejnach, o cerstvé maslo z litovelské
syrarny a dlouhozrajici syr Gran Moravia.
Vybér viak ovliviiuje i roéni obdobi.

»Je zacatek léta, ovoce a zelenina zaéinaji
mit chut. Je idedlni ¢as délat salaty, grilovat
a bavit se s prateli, takZe za¢ina sezona mo-
zzarelly, giuncaty, kozich syrti a prosecca,

a pravé o ty je ted zdjem,“ fikd vedouct
prodejny Zuzana Kozaniova.,,Osobné mé
jako letni osvézeni nadchla nase novinka -
bandnovy zakys. A také je ¢as jahod, takze
ricottu na cheesecake by nasi zdkaznici
ur¢ité neméli zapomenout, pridava svij tip
vedouci utulné prodejny. Obchod uz tfetim
rokem vitd své navstévniky ve Spalené
ulici, zhruba 150 metrt od Narodni tfidy
smérem ke Karlovu ndmésti.,,Lidé k ndm
chodi pravidelné, ale také si sem nachazeji
cestu novi zakaznici, za coZ jsme moc radi.
Asi nejradéji mam ty nejmensi, kteti k nam
chodi opakované a vzdycky uz z dalky ki,
ze chtéji syr. Jsou totiz zvykli, Ze pokazdé
nabizime néco dobrého k ochutnani, usmi-
vé4 se Zuzana Kozaniova. Castéji tu podle

ni nakupuji Zeny, hlavné po cesté z prace,

a také hodné maminek na matetské dovo-
lené. Zakaznikt — muzi pry ale piibyva.

Z vafeni se totiz stava konicek a lidé zkousi
nové chuté a recepty. ,Pfijde mi, Ze se ¢im
dél vic zajimaji o sloZeni potravin, které
nakupuji. A nas té8f, kdyZz méné a méné

vysvétlujeme, Ze potraviny s kratkou expi-
raci nejsou zavadné, ale naopak kvalitni,
tik4 vedouci a predstavuje sviij tym: ,,Simon
Stépan, Viktorija Kornijenko a Marcela
Ziembova jsou nasi $ikovni prodavaci, ktet{
nabizeji zbozi a radi zakaznikiim. A jako
posledni predstavuji Kristynu Lejskovou,
ktera je nasi prvni u¢enkou. Navstévuje
Stredni $kolu obchodni v Belgické ulici,

se kterou jsme navazali spolupraci. Jejim
zaméfenim je tak trochu opoml’jen}'f obor
prodavacka, fikd vedouci, podle niZ je to
$koda, protoze, jak je vidét, nabizi tento
obor zajimavé zku$enosti a pracovni moz-
nosti. V ramci praxe uz dostala Kristyna
mimo jiné také moznost pracovat v kvétnu
v Italii na veletrhu Tuttofood na stanku
skupiny Brazzale.

Pristup personalu k zakaznikiim je podle
Zuzany KoZaniové nesmirné dulezity.,,Dou-
fam, Ze se k ndm lidé vraceji radi. Vidy
jsem se snazila, aby se u nds zdkaznici citili
dobfe a také se s nami pti nakupu pobavili.
Zijeme bohuzel v hodné uspéchané dobé,
kterd miize tuto snahu hatit. Snazime se
stale vzdélavat a zdokonalovat, abychom
dokazali zodpovédét veskeré dotazy, které
od zakaznika prichazi. Véichni radi vatime
a zkousime nové recepty, a pak se délime

o své zkuSenosti pii prodeji,“ popisuje
vedouci, ktera obchodu $éfuje uz druhym
rokem. Cesta k tomu byla netradi¢ni a zéro-

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Pozvdanka

Zndmy Cesky hokejista David Pastrik zdravi
Ctendre spolu s aktudlnim tymem prodejny

ve Spdlené ulici: (zleva) Simon Stépdn, Viktorija
Kornijenko, Marcela Ziembova (maminka
Davida), vedouci prodejny Zuzana Kozaniova,
ucenka Kristyna Lejskovd a Jakub Péc.

ven jasnd a jednoducha. ,,V roce 2013 jsem
prochazela Vaclavskym nadméstim a byla
tam nové oteviena prodejna La Formagge-
ria Gran Moravia. Vesla jsem dovnitt a byla
nadsena, Ze jsem néco tak hezkého nasla

u nés v Ceské republice. Vlastni vyroba
nabizenych produktti mé opravdu hodné
zaujala a ja chtéla pro tuto firmu praco-
vat. A krétce nato uZ jsem zadinala jako
prodavacka na poboéce v Letiianech, a pak
se presunula do prodejny ve Spalené ulici,
kterou vedu od konce roku 2015. Mdm

z prace velikou radost a jsem hrda, kdyz se
zékaznici vraceji a chvali dobroty, které pro
né v Litovli vyrdbime,” fikd Zuzana Kozani-
ovd. Syry pry Casto ptipravuje i doma — pro
teplou kuchyni vyuziva nejvic syr Gran
Moravia nebo Pecorino Romano, nejcastéji
ale vecer ,,uvaii“ néjaky dobry syr v kombi-
naci s ofechy a kvalitnim bilym vinem.
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Prodejny

KDYZ dobre

nakoupit, tak. ..

...vfetézci specializovanych prodejen La Formaggeria
Gran Moravia. Najdete zde bohatou nabidku cerstvych
a zrajicich syrii z Ceské republiky, Itdlie a Francie, Siroky
sortiment italskych vin, krdjenych uzenin, omdacek,
téstovin a dalsich italskych specialit. Pfijdte a nechte se
inspirovat. Ochutnavky a gurmanské tipy jsou u nds

samozrejmosti.
BRNO LITOVEL PRAHA 4
Zelny trh 19 Tti Dvory 98 Centrum Praha Jih -
tel.: 542 214 836 tel.: 585 152 362 Chodov
. Roztylska 2321/19

BRNO-KRALOVO OLOMOUC tel.: 272 075 483
POLE Horni namésti 8
Nékupni centrum tel.: 585 242 931 PRAHA 4
Kralovo Pole Nuselska 5
Cimburkova 4 OSTRAVA tel.: 273 136 458
tel.: 541 216 290 Puchmajerova 3

tel.: 596 112 981 PRAHA 7
BRNO-MODRICE Milady Horékové 499/62
OC OLYMPIA PRAHA 1 tel.: 230 234 435
U Délnice 744, Modtice Palac Fénix
tel.: 547 385 131 Viclavské namésti 56 ~ PRAHA 9

tel.: 222 233 508 OC Letnany
CESKE BUDEJOVICE Veselska 663
Lannova t¥ida 18 PRAHA 1 tel.: 234 002 618
tel.: 383 134 052 Florentinum

Na Porici 1048/30 PRAHA 9
HRADEC KRALOVE tel.: 230 234 436 NC Fénix
OC ATRIUM Freyova 35
Dukelska tfida 1713 PRAHA 1 tel.: 230 234 372
tel.: 495 585 936 Spalena 23

tel.: 230 234 454 Aktualni otviraci
LIBEREC dobu prodejen najdete
Prazskd 36 PRAHA 3 na nasich webovych
tel.: 486 311 365 Vinohradska 1418/135  strankach

tel.: 222 232 679 www.laformaggeria.cz.

Jsme také na socidinich sitich:

Praha 51
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