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Editorial

Milé ctendiky, mili étendfi,
nové ¢islo naseho ma-
gazinu vychdzi na konci
roku v obdobi, kdy se jiz
pripravujeme na Vinoce,
bilancujeme praveé koncici
rok a promyslime pldny
na rok ndsledujict, ktery
uz ndm klepe na dvere.
Také v roce 2016 jsme in-
tenzivné pracovali na tom,
abychom jesté vice zlepsili
sluzby poskytované pro-
dejnami naseho fetézce La Formaggeria Gran Moravia a abychom
vdam mohli nabidnout dalsi nové vyrobky z nasi syrdrny spolecné

s fadou novych italskych specialit, které ndm dodavaji pfimo jejich
italsti vyrobci. Také nds magazin se béhem roku rozrostl o dalsi
stranky s novymi rubrikami, které vdam, jak doufdme, udélaly
radost.

V zimnim cisle najdete stdlé rubriky, jakymi jsou rozhovor s osob-
nosti vedeny tentokrat s hereckou Eliskou Balzerovou, strinky
vénované tém nejmensim, kuchatku, skolu vatent, dalsi tipy

na ptipravu finger food a mnoho dalSich receptii a tipit do kuchy-
né. V &ldnku vénovaném historii syrii se podivame do italskych
klasterdi, které byly v minulosti centry vyroby syrii, ve fotoreportdzi
z vyroby se naopak podivime do soucasnosti, do litovelské syrdrny,
jak zde syrafi vyrabi syr Furfante. Nové vam od tohoto ¢isla
chceme nabidnout i exkurzi do svéta tradicnich italskych prvnich
chodil, slavnych ,,primi piatti; bez nichz si italskou kuchyni nelze
ani predstavit. A v zdvéru vds pozveme na cestu za objevovdnim
regionu Friuli, ktery se na prvni pohled miize zddt nendpadnym
koutem na severovychodé Itdlie, ale tomu, kdo jej chce opravdu
poznat, nabizi nespocet ptirodnich i kulturné-historickych krds.
Zima a vanocni svétky dychaji intimni, rodinnou atmosférou. Jsou
to chvile, kdy se miizeme Castéji sejit u stolu s nasimi nejblizsimi

a spolecné si vychutnat ta nejlahodnéjsi jidla. Uzijte si takovych
chvil co nejvice i vy.

Prejeme viam vsem $tastny a chutny novy rok.
Roberto Brazzale

Vyberte si z nasi letosni nabidky vanocnich balickii!

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia vam rddi pfipravime
darkové balicky i pro dalsi ptileZitosti béhem celého roku.
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Aktuality Brazzale

Gran Moravia na mezindrodni
konferenci Innov8 v Bruselu

- = Skupina Brazzale
byla jednim z ucast-
niké mezinarodni
konference Innov8,
kterou organizovalo
Epicenter (Europe-
an Policy Informati-
on Center) 18. Fijna
v Bruselu. Model
ekoudrzitelného
retézce Gran Mora-
via byl oznacen
za nejzajimavéjsi

evropskou alternativu k produkcim DOP a IGP, které

se fidi nafizenimi EU a jsou zaloZeny na vefejné
ochrané prijmii vyrobcii na tikor spotfebiteld. V dis-
kuzi s Brankou Tome z Generalniho feditelstvi pro
zemédélstvi Evropské komise mohl prezident skupiny,
pan Roberto Brazzale, uvést vyhody svobodného vy-
robniho systému, jakym je pravé model Gran Moravia,
jak pro spotfebitele, tak pro celou ekonomiku. Model

Gran Moravia je zaloZen na konkurenceschopnosti,

neustalé inovaci a velké pozornosti kladené na Zivotni

prostredi. Diskutovalo se také o etiketach a oznacova-
ni pivodu potravin a o predpisech EU, které jsou za-
staralé a nedokazou drzet krok s novymi technologie-

mi. Skupina Brazzale je ocenovana za revolu¢ni mul-

timedialni etikety ptivodu Gran Moravia a za nutricni
etikety ve formé
videoklipi. Gran
Moravia je jedinym
vyrobkem na svété,
ktery vypocetl a sdé-
lil spotrebiteliim
vlastni vodni stopu
»Water Footprint®.
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Nase vyrobky ziskaly ocenéni

Ceskd a Détska chufovka

Béhem slavnostniho vyhld$eni soutéZe o znacku Ceska chutovka 2016
a Détskd chutovka 2016, které se konalo 20. fijna v Hlavnim séle Senatu
Parlamentu CR, ptevzali ocenéni také zéstupci firmy Brazzale Moravia.
Détskou chutovku, kterou udéluje détska hodnotitelska komise, ziskala
nase leto$ni novinka
Cri Cri Gran Moravia,
znacku Ceska chu-
tovka, kterou udéluje
hodnotitelskd komise
nezavislych odborni-
kd, si ze slavnostniho
vecera odnesly dalsi
dvé novinky z litovel-
ské syrarny - syr Fur-
fante a jogurt Citrusy
La Formaggeria.
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Podzim )
ve znameni
veletrhu

Podobné jako na jate také

na podzim se skupina Brazza-
le zacastnila hned nékolika
vyznamnych svétovych
veletrhtl. Kromé jiz pravidelné
ucasti na veletrhu SIAL v Pa-
t{7i skupina predstavila své
vyrobky také v australském
Melbourne na potravinéiském
veletrhu Fine Food Australia

a v ¢inské Sanghaji na veletr-
hu FHC China. Velice nés tési
velky zdjem, ktery nase syry

i podnikova filozofie skupiny
Brazzale vyvolavaji napti¢
kontinenty.

Aktuality Brazzale

~Prava chuf Dolce Vita“ s Asiago

pressato DOP , Il Bisachese“

Na podzim byl v Ceské republice spustén evropsky

projekt nazvany ,,Pravé chut Dolce Vita*, jehoZ cilem

je propagace vyznamnych italskych syri DOP Asiago,

Gorgonzola a Parmigiano Reggiano v zemich stfedni Evropy. La Formaggeria Gran Moravia se

do této propagace italskych syrt s radosti zapojila, ostatné véechny tyto DOP syry md stabilné
ve svém sortimentu. Pfi této prileZitosti navic predstavila novinku v sortimentu — syr Asiago pressato DOP

»11 Bisachese“ vyrobeny podle starobylého femeslného postupu zku$enymi syrafi z mléka vicentinské ndhorni roviny, odkud pochdzi

rodina Brazzale. K naslednému zrani, které trva zhruba mésic, jsou vybirany jen ty nejlepsi syrové bochniky. Po zréni a uskladnéni

ve specidlnich skladech syr ,,Bisachese® triumfuje svoji viini a jemnou smetanovou chuti charakteristickou pro vysoce kvalitni mléko.

Spoleénost Brazzale Moravia
nominovana v kategorii
Mastercard Obchodnik roku 2016 -

Zndme vitéze \elké 2 @
o e —
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zimni soutéze

S velkym poté$enim jsme predali

NOV;’ 24 quniCky zazitek 10 cen nasi , Velké soutéze Zima Asl

Spole¢nost Brazzale Moravia a.s. byla nominovéna na ocenéni 2017“ o tyden na lyzich v italském . nl _

v kategorii Mastercard Obchodnik roku 2016 — Novy zédkaz- stfedisku Monte Verena. Doufdme, LT W i & ‘ 4 \

nicky zéZitek. O vitézi rozhodnou prosttednictvim hlasovani Ze ndm i letodni vitézové zaslou L h‘_ A 1

nékolik péknych fotografii ze svého 3 = ——
pobytu, 0 néz se budeme moci TYDEH HA LY ZICH

V1 e ey ™ R woETE vEALRA
podgélit s nagimi ¢tendri. bl ]

Ucastnici konference Retail Summit 2017, kde budou nomi-
novani své projekty také predstavovat. Nase spole¢nost byla
nominovana piedev$im za koncept prodejen La Formaggeria
Gran Moravia a jejich viditelnou expanzi. Nominace si velice
vazime, zejména proto, Ze se jedna o kategorii zaméfenou . -
na zakaznika, jehoZ spokojenost je tim hlavnim cilem veske- ™
rého naseho konéni. i

Navstéva stiednich skol z italského
Thiene a Conegliano na Moravé

Syrarna Brazzale Moravia po¢itkem listopadu hostila studen-
ty italskych stfednich zemédélskych $kol ,,Ceccato® z mésta
Thiene a ,,Cerletti“ z mésta Conegliano. Béhem bohatého
programu studenti navstivili nejen syrarnu a jeji dodavatele
mléka, ale také dvé prodejny La Formaggeria Gran Moravia,
a projevili velky zdjem jak o samotnou vyrobu syru Gran
Moravia, tak obecné

o moravské zemédélstvi.
Budoucim zemédél-
ctim pfejeme mnoho
uspéchi v soukromém

i profesnim Zivoté.

Slavnostni benefiéni koncert
v Olomouci

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Fliska Balzerova:

Kdyz se predstaveni
povede, zapomenu
Na vsechny bolesti sveta

Pani Balzerova, fikdte o sobé, Ze jste
typicky mateisky, az ,,kvoénovsky“ typ
Zeny, ktera se cely Zivot stara o své déti.
Jak moc a ¢im své déti, ted moZna spise
vnoucata, opecovavate a hyckate?

Ano, ¥ikdm to o sobé a je to pravda. Jen
bych dodala - cely Zivot s laskou - sta-

ra o sva mladata. Opecovavam je stile

a nejstastnéjsi jsem, kdy?z je celd rodina
pohromadé. Podatilo se ndm to pravé pred

6 _~~TORMAGGERIA

par dny pfi oslavé narozenin jednoho ¢lena

nasf deseti¢lenné smecky a bylo to moc fajn.

Patfi k tomu takeé vafeni, peceni a ptipra-
va rodinnych oslav a hostin?

Ale samoztejmé! Slavime kazdy svatek

a narozeniny a chystame oslavy s velikym
nasazenim! Vnuci se ndm narodili béhem
Ctyt let tak Sikovné, Ze je potad co slavit.
Vsichni se vidycky podilime na ptipravé

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

pohosténi. Kazdy doddme néco z ovétenych
a oblibenych kouskil.

Varite rada a ¢asto? Zménil se béhem Zivota
néjak zasadné vas vztah k jidlu a kuchyni?
Vafim rada a ¢asto. To pravé souvisi s tim se-
tkdvanim se u stolu s celou rodinou. Kdyz jsme
byli ¢tyfi, bylo to kazdy den, alespon vecer. Ted
uz je nas deset a nesetkdvame se u jednoho
stolu tak ¢asto. Miyj vztah k jidlu a kuchyni se
nemeéni, jime celd rodina radi a s chuti.

Mate v receptech své ,,rodinné stiibro®
které se dédi z generace na generaci, nebo
se pri vafeni a peCeni radéji nechate inspi-
rovat tim, co vas zaujme nebo vaim nékde
zachutna?

Mam nékolik ,,majstrstyka, jak fikaji moje
déti, které nikdo neptekond. Patfi k nim
naptiklad svi¢kova, rybi vano¢ni polévka
nebo predev¢irem na oslavu narozenin zeté
jsem udélala svatomartinskou kachnicku

s Cervenym zelim a karlovarskym knedli-
kem. Ale rada zkous$im i néco nového, aby
nebyla v kuchyni nuda. Nékdy se experiment
inepovede a milj muz stejné fekne, Ze je to
»zajimava kombinace®

Jak vnimate vyvoj nas Cechii, co se tyka
gastronomie a piistupu k vafeni, vybéru
surovin a zajmu o to, co jime?

Ten posun vnimdm velmi silné. Na televiz-
nich kandlech se to kuchati pfimo hem?i.
Kuchatky v$eho druhu vychdzeji jak na bé-
zicim pasu. Porad se vari na vSech frontach,
tak to by v tom byl Cert, aby si divaci, ¢tendfi

i posluchaci néco z toho nevzali k srdci.

Jen téch srovnavacich anket v novinéch, co
spravné jist a kupovat a co nejist a nekupovat!
Ja se snazim tomu moc nepodléhat a fidim se
zdravym rozumem.

Hodné a rada cestujete, abyste ziskala nové
impulzy pro praci, poznala nové lidi, cha-
raktery... Ktera zemé a narod vas oslovily
nejvic a kam jste se naopak zatim jesté
nedostala a touzite se podivat?

Cestovani je nase rodinnd vasen, procestovali
jsme kus svéta, ale mam-li vim odpovédét,
kterd zemé a ndrod mé oslovily nejvic, tak to
asi nedokdzu. V§ude, kam jsme ptijeli, ptile-
téli, dopluli, bylo krasné. Vzhledem k tomu,
ze cely mij dospély Zivot jsem prozila v zajeti
komunismu, samoziejmé, Ze na$e prvni cesty
sméfovaly smérem zdpadnim a vychodni
kultura nam trochu unikla. Tak mozn, Ze se
vydame do nékteré krasné zemé na vychodni
stranu.

Na jaké zahranic¢ni kuchyni si nejvic po-
chutnate a ktera specialita vam tak zvané
uz navzdy ,,ztstane na jazyku“?

Dékuji za optani, pochutnam si na jakém-
koli dobrém jidle a neni dilezité, jaké
narodnosti je ta kuchyné, ale nejvic uvizla
v mych vzpominkach ,na jazyku“ jedna
obrovska langusta v soukromé domaci{
hosptidce v Havané na Kubé, kterou nebyla
schopna celd nase rodina snist. Byla skvéla
a my uz nemohli!!

Patii mezi vase oblibené italska kuchyné
azemé?

Ja bych to obratila. Mezi mé nejoblibenéjsi
patfi Italie jako zemé, a pak samoziejmé
jeji kuchyné. Vonavd, chutna a tak raizno-
roda.

Shodou okolnosti méla nedavno v Diva-
dle Na Fidlovacce premiéru hra Familie,
jejiz autor Joe DiPietro je potomkem
italskych prarodici zijicich v USA.
Postava, kterou ve hfe ztvarnujete, je
Zivouci reklamou na italské syry a ku-
chyni, a na scéné italska jidla také pfimo
varite. Jak se vam hraje italska ,,babicka
rodiny“? Nastudovala jste kvuli hie
néjaké specialni italské tradice a recepty?
Kde jste nasala italskou vasnivou a hor-
kokrevnou povahu?

Pti zkouSeni této hry se sesli neobycejni
gurmani v ¢ele s panem reZzisérem Jurajem
Herzem. Byl to jeho ndpad, Ze se bude vafit
pfimo na jevisti. Takze byl nainstalovan
funkéni spordk s troubou a to je v této hie
moje kralovstvi. Z vy$e zminéného je jasné,
ze se na kazdou reprizu té$im, a mnou uva-
tené jidlo se také v divadle zkonzumuje.

Kdyz zminujeme Italii, typicka jsou

pro ni dobra vina a syry... Jsou syry

vasi srdecni zdleZitosti? Jaké a v jakych
kombinacich?

Ve hfe Joe di Pietra Familie nabizim svému
vnukovi nékolik druhti syra a véechny mam
rada. Mam rada syry kravské, nemusim
kozi. Oblibenou mam kombinaci - rtizné
druhy syra s hroznovym vinem a vladskymi
ofechy nalozenymi v medu.

Chutna vam cesky dlouhozrajici syr
Gran Moravia, ktery se rodi v moravské
Litovli? A litovelské cerstvé maslo?

Tento syr jsme zrovna dnes méli k obédu.
Nasypan byl na houbovém rizotu. A lito-
velské ¢erstvé maslo jsem koupila spolu se
syrem. Je skvélé. Hlavné pro nasi matef'skou
$kolku, kterou ob¢as doma mivam.

Pravidelné navitévujete prodejny La For-
maggeria Gran Moravia, co vas tam laka?
Vyse zminéné dobroty. Skvély vybér syri.
Cerstvé téstoviny vieho druhu. Vynikajici
pecivo, zitny, kvaskovy chléb. A v neposled-
ni fadé - mam to za rohem.

Stale si udrZujete neuvéfitelné mladistvy
vzhled a stihlou postavu. Co délate pro
to, aby vas kila nedobéhla, a byla jste
porad slank?

Nedélam pro to téméf nic. Je to genovd vy-
bava. Moje 94letd maminka vypada na 65
(smich) a porad ji chutna jidlo a Cervené
vinecko.

Jak jste prozradila, mladi vas inspiruje

k tomu, abyste délala moderni véci a byla
stale tak zvané ,,v obraze®. Co v$e pro vas
zahrnuje ono ,ztistat moderni“?

Nevim, kde jsem to prozradila a v jaké sou-
vislosti, ale tim, Ze jsem doma i v mé profesi
stale obklopena mladymi lidmi, snazim se
nezdrzovat, a u¢im se pilné novym tech-
nologiim, bez kterych uz dneska nemtizete
existovat. Ziistat v obraze pro mne znamena
stale se ucit zit v tomto novém zrychleném
svété, ktery nas obklopuje, a pokud to piijde,
stacit jeho tempu.

Sala z vas pozitivni energie, tézko vas
zastihnout, kdy byste se nesmala nebo
alespon neusmivala... Jste zaloZzenim
optimistka? Kde se nabijite a co vas
zarucené rozesméje a potési, i kdyZ vam
neni zrovna hej?

Rozesméji a potési mé zarucené moje
vnucky a vnuci. Jejich prvni kracky, slova,
objeti. A taky mé porad té$i moje profese.
Jsem $tastna na jevisti. Kdyz se predstaveni
povede a divaci odchazeji nad$eni, zapome-
nu na vechny bolesti svéta.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Jak budou vypadat vase Vanoce?
Tradi¢ni. V kruhu mé milované rodiny.

Uzivate si predvanocni ¢as?

Ano uzivam. Pfipravujeme v divadle vano¢-
ni hru nazvanou Pokoj lidem dobré viile,
takze ptipravy vrcholi na v8ech frontach.
Vase nejvétsi prani pro pristi rok?
Abychom byli v8ichni zdravi a méli se radi.

Jedna z nejoblibengjsich ¢eskych herecek
se narodila 25. kvétna 1949 ve Vsetiné.
Vlystudovala konzervatof v Brné a pak
herectvi na tamni JAMU. Prvni angazma
Ziskala v Jiho¢eském divadle v Ceskych
Budéjovicich a pak se od roku 1977

na dvacet sezon stala ¢lenkou Divadla

na Vinohradech. Od poloviny 90. let

se zacala angazovat za znovuzfizenf
Divadla Na Fidlovacce a od roku 1998 je
¢lenkou jeho hereckého souboru. V jeji
nedivadelni draze jednoznacné prevazuje
préce pro televizi, kde triumfovala jako
doktorka Cenkova v seridlu Nemocnice
na kraji mésta, a pak Nemocnice na kraji
mésta po dvaceti letech. Hrala ve filmech
Svét otevieny ndhoddm, S tebou mé

bavi svét, Pésti ve tmé, Vrchni, prchnil!

a mnoha dalsich. Velky filmovy comeback
zaznamenala v roce 2009, kdy si zahrala
ve Vejdélkovych Zenach v pokusen, za néz
dostala Ceského Iva za vykon ve vedlejsi
roli. Letos si v Uspésném filmu Teorie tygra
zahréla hlavni zenskou roli po boku Jitiho
Bartosky. Eliska Balzerova je vdand a ma
dvé dospélé déti.
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Silvestrovskd zaplava
chutl v malych formdach

Ndapady pro silvestrovsky vecer a k privitdni nového roku.
Jednoduché recepty, které skvéle chutnaji a navic se daji pohodiné
jist jednou rukou. MUzete tak zéroven popijet tfelbba prosecco.

Blizici se posledni den roku je vzdy spojen

s velkym ocekavanim ale také s usilovnymi
pripravami silvestrovskych chodu. At uz jde

o vecer s rodinou nebo o velkou spole¢enskou
udalost, zorganizovat vie do nejmensiho
detailu a vymyslet menu, ze kterého budou
vsichni nadSeni, neni nic jednoduchého. Vi-
zitkou vecera byva vidy ptedkrm. Pro udalost,
jako je tato, jsou finger food idedlnim feSenim:
jsou pékné, pestrobarevné a chutné, miizete
jich pfipravit nespocet druhi, které mohou
hosté uzobavat a ptijemné ptitom klabosit se
sklenkou dobte vychlazeného prosecca v ruce.
Zajistéte si proto i dostatek ledu, aby byly
lahve stale vychlazené a vino se mohlo po cely
vecer nalévat o té spravné teploté. Na ptipravu
silvestrovskych finger food budete pottebovat
nékolik hlavnich ingredienci, k nimz mazete
pridat cokoli, co vim napovi vase fantazie.

Lahodné dortiky

Maslové dortiky jsou neuvadajici klasikou
silvestrovskych vecert. Nejprve si pfipravte
maslovy krém: nechte méslo chvili zmék-
nout a pak ho smichejte s citronovou $tavou
a trochou pepte do hladkého krému. MiZete
pridat kopr, pazitku nebo jiné oblibené bylin-
ky. Krémem pottete toustovy chléb nakrajeny
na mensi ¢tverecky, na riizné kousky pak pii-
dejte kousky lososa, turidka a uzeniny. Pouzit
miuZete vedle toustového chleba také focacciu
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nakréjenou na kosticky, placku piadinu, kosic-
ky z listového tésta nebo opeceny tmavy chléb.
Stejnym maslovym krémem miizete namazat
slané briosky a dochutit je kouskem pancetty
nebo naplnit kosicky ,,vol au vent', které mi-
Zete navrch dozdobit trochou majonézy. Dalsf
variantu pfipravite pouzitim jinych omacek ¢i
salsy: miiZe to byt klasické nebo ¢ervené pesto
v kombinaci s kousky zralého syru, pistaci-
ové pesto v kombinaci s mortadellou, pasta

z ¢ernych oliv s italskym speckem. Jinou alter-
nativou, vhodnou také pro déti, jsou kolecka

z toustového chleba. Toustovy chléb pomoci
valecku rozvélejte na tendi platky, potfete je
maslovym krémem, pestem, syrovym krémem
nebo tundkovou ¢i Sunkovou pénou, rozlozte
na né kousky italského specku a nakladanych
hub a zarolujte. Zakryjte potravinovou folii

a nechte asi hodinu v lednici. Poté nakrdjejte
na kolecka a podavejte.

Tundkovad a sunkovd péna

Pény ptipravené z tundka, lososa nebo Sunky
(vyborné je prosciutto cotto nebo mortadella)
jsou jednou ze zékladnich silvestrovskych
ingredienci. MiiZete je podavat samotné

v malych elegantnich misti¢kéch spolu s kre-
kry, grissinami a opecenym chlebem nebo

je miizete vyuzit k plnéni kosickd, dortika

a slanych briosek. Zakladni recept je stile stej-
ny: rozmixujte asi 200 gramil $unky, tunidka
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Hlavni ingredience

« listové tésto

« toustovy chléb

« kosicky ,vol au vent”

+ krémové, roztiratelné a zralé syry
« vSechny druhy uzenin

+losos

« tunak

« bylinky a koreni

» maslo

nebo lososa spolu se soli a éernym peprem az
do kompaktniho krému. Pfidejte 200 g mékké-
ho syru, napiiklad ricotty, 1zici smetany nebo
tolik, abyste vytvotili krémovou pénu (dejte
pozor, aby nebyla tekutd), v ptipadé $unkové
pény pridejte jesté 50 grami nastrouhaného
syru Gran Moravia, u tunidka a lososa naopak
nasekanou pazitku nebo petrzelku.

Syrové susenky a pralinky

Dva zékusky, které zakusky ve skute¢nosti ne-
jsou. Vyborné chutnaji a snadno se ptipravuji,
proto po vas tento recept urcité vichni budou
chtit.

Susenky: nechte zméknout 100 g masla,
pridejte 60 g nastrouhaného syru Gran Moravia
a stejné mnozstvi syru pecorino, jedno vejce,
stil a pepr a v8e smichejte v hladky krém.
Pridejte 180 g mouky a pul 1zicky kypticiho
prasku. Rukama vse zpracovavejte, az vznikne
drobivé tésto, a dejte ho do lednicky, zabalené

v potravinové f6lii, asi na hodinu odpocinout.
Poté tésto rozvilejte na plat vysoky asi 5 mili-
metril a pomoci formicek vykrajejte susenky.
Potfete trochou mléka, posypte 30 g pinii nebo
platky mandli a pecte pti 180 stupnich asi

20 minut. Podavejte vychladlé.

Na syrové pralinky si nastrouhejte 100 g pro-
volone affumicato, 100 g Gran Moravia, dale si
ptipravte 100g ricotty a 100 g néjakého jiného
Cerstvého syru a vie dobfe promichejte. Nahru-
bo nasekejte rtizné koteni a bylinky a nechte je
oddélené. Nasekejte také suché plody, naptiklad
pistacie, ofechy a mandle. Ze syrového tésta
vyvélejte navlh¢enyma rukama kulicky a obalte
je v nasekanych suchych plodech, v rizovém
pepti, v nasekanych bylinkach, maku, sezamu,
kminu, feferonce a podobné. Uchovejte v ledni-
ci az do samotného servirovani.

Latteria San Bovo, jemna a méekka
Prinasime vam dalsi dil rubriky vénované pouziti syr(i ve snadnych a rychlych receptech, které jiz na prvni pohled nabidnou klasické i ne¢ekané
kombinace. Nékupni seznam, ktery je hned po ruce, nebo naopak zpUsob, jak vyuzit suroviny, které mate ve spizce.

Hra chuti, kterou miizete vyzkouset také vy.

Syrové frittelle

kosticky syru Latteria San Bovo + hladka mouka

+ pivo + slunecnicovy olej + jedla soda

Zapecené
palacinky

e‘+

Téstoviny s brokolici
a syrem

Michany saldt se
syrem a Sunkou

waa +

+ +!{+ i'}+ A
= 4 o T

Latteria San Bovo + mléko + vejce + mouka
+ besamel + h¥ibky nalozené v oleji

&+

= .?ﬂ

Latteria San Bovo + kratké téstoviny
+ brokolice + cibule + olivovy olej + pep¥

1
+§ +

ﬂ:__ | . B
+ B

Latteria San Bovo + Sunka rosatello + jablko + fenykl

+ ¢erné olivy + cizrna + olej + ocet balsamico
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Prosejte 500 g hladké mouky nebo napl nami-
chané s celozrnnou, pridejte Spetku soli a dostatek
vody, aby vdm vzniklo mékké, ale ne pfilis tekuté
tésto. Pridejte Spetku jedlé sody, tfi IZice piva,
promichejte, nechte dobfe vséknout a dejte asi

na pll hodiny do chladnicky. Rozehfejte dostatec-
né mnozstvi oleje na smazeni a vkladejte do néj
po IZicich tésto tak, Ze doprostred vlozite kosticku
syru Latteria. Smazte vzdy jen nékolik kouskd
najednou a nasledné nechte okapat na papirovém
ubrousku.

Do misy nalijte 300 ml mléka, pridejte vejce,
zvolna zamichejte, pfisypte 170 hladké mouky,
osolte a dobfe promichejte. Nechte chvili odpo-
¢ivat. Slijte 200 g nalozenych hfibkd a nakrdjejte
na tenké prouzky 150g syru Latteria. Na nepfilna-
vé panvi osmazte z tésta tenké palacinky a polozte
je na talff. Palacinky potfete IZici beSamelu, roz-
loZte na né prouzky syru a houby, slozte do véjite
a pfendejte na vymazany plech. Poskladané
palacinky pfelijte zbylym besamelem a houbami
a dejte zapéct do trouby rozehfaté na 200 stupril
asina 15 minut.

Brokolici omyjte, nakrdjejte na malé
kousky a spolu s cibuli ji osmazte

na oleji. Smazte asi 15 minut do zmék-
nuti, osolte a opeprete. Mezitim uvarte
téstoviny al dente, pridejte je k brokolici
spolu s trochou vody z vafeni téstovin

a na panvi promichejte. Opeprete

a pridejte syr nakrajeny na tenké platky
a michejte, dokud se syr nezacne
rozpoustét. Podavejte horké.

Nakréjejte 1509 Sunky
rosatello na nepravi-
delné kousky a vlozte
do velké saldtové misy.
Pridejte 150 kosticek
syru Latteria, jedno malé
jablko nakrajené na kos-
ticky, fenykl nakréjeny
na prouzky, hrst cernych
oliva 300g cizrny z kon-
zervy. Ochutte zélivkou
pfipravenou smichanim
extra panenského olivo-
vého oleje, soli a trochy
octu balsamico.
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veli¢enstvo ragu

Sytd masova omdacka je idedini jok do okdzalych pokrmu, jako
jsou lasagne, tak do téch jednoduchych, napifiklad k ochuceni
vaje¢nych tagliatell. Kazdy region ma své viastni ragu s typickymi
surovinami i zpUsobem vareni,

Vyprava do svéta tradi¢nich italskych
prvnich chodd, tzv. primi piatti, nemutize
zatit nikde jinde neZ u ragt. Tato omécka je
jednim z nejvétsich potéseni italské kuchy-
né i Zivota ItaltL. Je tak dobrd, Ze dobyla cely
svét, kde se vafi v tisici variacich. Nejinak
je tomu i v Italii, kde existuje mnoho verzi
s pouzitim ingredienci, které si kazdy strezi
jako oko v hlavé, a s riznymi druhy masa,
at uz je to teleci, hovézi, vepiové, krali¢i
nebo zvéfina. Je to pokrm oslav a nedél-
nich obédu, kde dopliiuje ravioli, vaje¢né
téstoviny nebo honosné lasagne. Ragti se
vat{ ¢asto, protoZe je pomérné jednoduché
a zaroven poskytuje velky chutovy pozitek,
ktery miluji opravdu vsichni. Ur¢ité nikoho
nezklamete, kdyZ mu naservirujete chutné
lasagne nebo obecné jakékoliv dobré
téstoviny s ragtl, které bohaté posypete
nastrouhanym syrem Gran Moravia. Chys-
tate vecefi s prateli? Uvatte velké mnoZstvi
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téstovin s ragi a podavejte je jako hlavni
chod. Nejen, Ze jim potésite své hosty, ale
ivy si naplno uZijete vecefi v pfijemné spo-
le¢nosti, aniz byste ptitom museli odbihat
do kuchyné k plotné.

Zapecené lasagne s ragu
alla bolognese

Tento recept je typicky pro mésto Bologna

a jeho okoli, kde ma vyroba vaje¢nych tés-
tovin podavanych spolu s ragli nékolikaset-
letou tradici. Rik4 se, Ze paze mistnich Zen
jsou silnéjsi pravé kvili tomu, Ze jsou zvyklé
dlouho zpracovévat tésto z vajec, vody

a mouky, a trpélivé a precizné pouzivat va-
le¢ek k rozvalovani vaje¢ného tésta do platt
tenkych jako priiklepovy papir. Takova vy-
roba se podoba spi§e uméni a je pti ni tfeba
neustale se zdokonalovat ve schopnosti
L»Citit* tésto a dokdzat pfidat tu surovinu,
které je pravé zapottebi. Dulezité jsou i dalsi
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faktory, jako je vlhkost vzduchu a teplo
rukou, které mouku zpracovavaji.

Priprava ragu alla bolognese
Suroviny pro 4 osoby: 500 g mletého
vepfového masa, 500 g mletého, ne tplné
libového hovéziho masa, 150 g pancetty

a 100 g mortadelly, oboje také namleté,
tapikaty celer, cibule a mrkev na zaklad,
250 g rajcatové passaty, sklenice ¢erveného
vina, 1Zi¢ka protlaku, stl a pept.

P L a8
/e o |

Postup: Nejprve olistéte a najemno nakra-
jejte zeleninu, nésledné ji spolu s namletou
pancettou a mortadellou osmahnéte na pan-
vi na lZici extra panenského olivového

oleje na neptili§ vysokém zaru. Po asi 10
minutich ptidejte maso a po dalsich asi 10
minutéch prelijte ¢ervenym vinem. Kdyz se
alkohol odpati, pfidejte raj¢atovou passatu,
ptl 1zicky cukru, na $pi¢ku raj¢atového
protlaku a asi litr vody a dovafte na mirném
zaru zakryté poklickou, pridavejte vodu,
kdyz bude teba. KdyZ je maso uvarené,
sundejte na nékolik minut poklicku, aby
omacka zhoustla, je-li potieba, dosolte.
Vychladlé ragi miZete skladovat asi 3 dny
v chladnicce, Ize jej také zamrazit. Je vynika-
jici na chlazené vaje¢né téstoviny, na sudené
téstoviny, jako jsou Spagety ¢i penne, ale
také na ravioli ¢i tortellini.

PInéni lasagni

Dalsi velmi dilezitou ingredienci pro
ptipravu lasagni je beSamel. Tato pivodem
francouzskd omécka se plné etablova-

la v mezinarodni kuchyni a pouziva se

do mnoha receptti, zejména zapékanych,
jako jsou téstoviny nebo zelenina, ale

také do slanych kola¢a nebo pro ptiprava
dal$ich omacek. Ptipravite ho nasledu-
jicim zptisobem: hrnec se silnym dnem
dejte na plotnu a vlozte do néj 100 g masla
a stejné mnozstvi presaté mouky. Dobre
michejte, aZ za¢ne jizka lehce tmavnout.

V tu chvili ptidejte 1,2 litru plnotu¢ného
mléka pokojové teploty. Mléko prilévejte
pozvolna za stdlého michdni. Vatte 10 minut
na nizkém Zzaru, michejte vareckou nebo
metlickou az do varu. Pfidejte stil, pept

a $petku muskéatového ofigku.

Nyni mate jiz vie pfipravené, ale nez za¢ne-
te lasagne plnit, je tfeba udélat jesté jeden
krok: pfedem si nastrouhejte alesponl 300 g
syru Gran Moravia. Hranatou zapékaci misu
o velikosti cca 30 x 20 cm vystelte pedicim
papirem. Nyni jiZ miiZete zapnout troubu
na 200 stupniti. Do misy nejprve naneste
vrstvu besamelu, na néj pak tfi platy lasagni
uvafené dle navodu na obale a potfete jesté
jednou 1Zici besamelu. Nésleduje vrstva
ragtl, které posypte nastrouhanym syrem.
Vrstvy timto zpisobem stfidejte az do vy-
erpani véech ingredienci, lasagne vidy
poloZte do ktize oproti predchozi vrstvé.
Méli byste mit alespon pét vrstev. Nakonec
ptelijte vrstvou ragl, rozlozte na ni nékolik
ofi$kd mésla a vydatné posypte nastrouha-
nym syrem. Pecte asi 25 minut nebo dokud
se na povrchu nevytvoii kiupava kirka.

PInéné cannelloni

Tento recept je opét typicky zejména pro
svatky a vlastné je takovym jejich synony-
mem. PouZijete na néj stejné ingredience
jako na lasagne, jen ponékud odlisnym
zplsobem. Pfipravte si ragli podobné jako
na lasagne, jen misto raj¢atové passaty
pridejte na uvafené maso dvé vejce poté,

co jste nechali maso vychladnout v néjaké
mise. Mezitim si pfipravte jednoduchou
raj¢atovou omacku: ohiejte 300 g rajcatové
passaty spolu s trochou oleje, $petkou soli

a nékolika listky bazalky. Cannelloni napli-
te ragli, vezméte hranatou zapékaci misu

a na dno nalijte vrstvu beSamelu a nékolik
lZic raj¢atové omacky. Poté do ni vloZte na-
plnéné cannelloni, opét zalijte beSamelem
a raj¢atovou omackou a posypte nastrouha-
nym syrem Gran Moravia. Zapecte v troubé
rozpalené na 200 stupnt po dobu asi 15 mi-
nut, poté na 3 minuty prepnéte na funkci
gril, aby byl povrch téstovin kiupavéjsi.
Podavejte horké.

Maccheroni s neapolskym
ragu

SpiSe neZ receptem je neapolské ragu sa-
motnou esenci mésta Neapole. Je oslavova-
no v tamnich komediich, literatufte i filmu;
vypravi o charakteru mista a md v sobé
v$echnu jeho viini a hlasité veseli.

Hlavni chod, pro 4 osoby: Pipravte si
800 g hovéziho masa, nejlépe kytu nebo
zadni hovézi, 100 g jemné namleté pancetty,

Klasicky neapolsky obéd — téstoviny
s chutnym ragii.
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800 g raj¢atové passaty, sklenku cerveného
vina, jednu cibuli, bazalku, extra panensky
olivovy olej, stil a feferonku. Cely kus masa
nechte zatahnout na trose oleje po dobu asi
5 minut, prelijte ¢ervenym vinem a pti-
dejte raj¢atovou passatu a cibuli pfedem
osmahnutou spolu s pancettou na masle,
par listka bazalky, $petku cukru a vie vaite
v zakrytém hrnci na nizkém Zéru alespon
¢tyfi hodiny. Pokud by maso vysychalo,

po troskach pridavejte vodu. Na konci
vafen{ nechte nékolik minut odkryté, aby
omacka trochu zhoustla, osolte a pridejte
$petku feferonky. Maso nakrajejte na plat-
ky a podavejte s 350/400 gramy téstovin
uvafenymi al dente. Vhodné jsou tvary jako
rigatoni nebo maccheroni.

Ragu

Maso, zele-
nina (cibule, mrkev, celer), pancetta
a mortadella, sklenice vina, raj¢atova
passata, stll, pept, extra panensky
olivovy olej

Pal Izicky cukru, ktery
zjemni pfirozenou kyselost rajcat.

Vajecné fettuccine
nebo tagliatelle, lasagne, spaghetti,
conchiglioni s ragu, ravioli di magro
s ragu, maccheroni s neapolskym
ragu, pInéné cannelloni.

Dostatek
nastrouhaného syru Gran Moravia
na dochuceni a pIné ¢ervené vino.
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Furfante

Senzoricky profil

Furfante je stolni syr, ktery miizete servirovat jako soucdst
druhého chodu nebo jako tecku za obédem ¢i ve-
=" Cefi. Pri degustaci nabizi nezameénitelnou vini
cerstvého mléka s tony jogurtu a cerstvych
rostlin. Pruznost jeho tésta nejlépe
ocenite pii pozorném kousani, kdy se
Furfante v ustech zahfiva a uvolnuje

jeho prijemnou kyselosti preva-
zuje sladka chut, dobra prilnavost
v tstech pak prodluzuje pozitek
&'} ﬂ/{m f{e
# H:_H [ - velmi dobfe rozpousti a zanechdva
\}L ﬁ‘ ; v nich ptijemny svézi pocit. Pokud
o je servirovan samotny jako stolni syr,

4 tak své intenzivni aroma s tony
= -*# mésla, bylin a zeleného jablka. Nad
15 i 11
,J' . EF‘.ﬂ x_
z komplexniho aroma tohoto
~darebaka”. Furfante se v tstech
Tw F byva ¢asto doplnén perlivymi bilymi
viny, jesté lépe si jej ale vychutnéte spo-
le¢ne s extra suchym Sumivym vinem, jako je

= — napiiklad Galie Prosecco DOC Treviso.
FURFANTE
VONE
VLHKOST . AROMA
ROZF’USTNOST. . SLADKA
PRILNAVOST . 4 b . KYSELA
DROBIVOST * c . T - sLANA
TVRDOST ‘ : . HORKA
PRUZNOST . SVIRAVA
PALIVA

Model Etana od: V. Bozzetti, B. Morara a M. Zannoni
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VINCENZO BOZZETTI:
odbornik na syry, ¢len italské N&-
rodni organizace degustatord syrd
ONAF, spoluautor metody senzoric-
kého hodnoceni syrd ,Etana”.

Historie a puvod syru

Syr Furfante (v prekladu ,,darebak®) se
vyrabi italskou syratskou technologii
inspirovanou vyrobou syri typu ,italico
z lombardského a benatského regionu.
Jednd se o mékké syry, jejichz historie
sahd na pocatek 20. stoleti. V Itdlii
najdeme vyrobu tohoto typu syri

na celém poloostrové, nejvice viak pravé
v severnich oblastech. Dnes, stejné jako
kdysi, se pro tento druh syra pouziva
mléko z oblasti s dostatkem vody, kde
je mozné péstovat kvalitni potfebnou
pici pro dobytek a kde staje produkuji
mléko s vhodnym pomérem tuku

a bilkoviny. Takové je i kvalitni mléko

z farem patficich do ekoudrzitelného
fetézce Gran Moravia, z néhoz zkuseni
syrafi v Litovli tento syr urceny

pro prodejny La Formaggeria Gran
Moravia vyrabéji. O femeslné zru¢nosti
litovelskych mistrt se maizete ostatné
presvédcit ve fotoreportazi z vyroby,
kterou najdete na strané 17 tohoto
¢isla. Z technologického hlediska se

syr Furfante fadi k mékkym, tuénym
syrtim s kratkou dobou zrani (21 dnt).
Bochnicky, které maji kulaty tvar

o0 hmotnosti kolem 1,5 kilogramu,
muZete zakoupit i celé — pokud chystate
velkou rodinnou oslavu, syr se bude

na dlouhé slavnostni tabuli skvéle

vyjimat.

«

viN& mor’rodelly

v ive

RUZovd, lahodnd, mékkd: mortadella je jednim z nejchutnéjsich

salédmu s typickym aroma i vani.

Viiné Cerstvé ukrojené mortadelly je
opravdu neodolatelna a kazdy na ni
hned dostane chut. Tim prvnim pfanim
je vzit jednu grissinu, omotat ji la-
hodnym, sametové hebkym platkem
mortadelly a ihned se zakousnout.
Takto chutnd mortadella
odnepaméti.

V Boloni, kde mortadella vznikla, vydal
dne 24. fijna roku 1661 kardinal Farnese
dekret, ktery stanovoval, ze ma byt
vyrabéna vyhradné z vepfového masa.
Od téch dob je receptura stale taz: kus
veprového, kosticky Speku a kofeni, kte-
ré dodava ono jedine¢né aroma. Nékdy
se jesté pridavaji kousky pistacii.

Mortadella, ktera byla zfejmé nazvana
po mozditi (italsky mortaio), ve kterém
bylo maso roztloukdno az do krému,

se naplni do obalu, vafi se a nakonec se
zchladi. Chut je diky obsazenému

tuku jemnd a vyvazena.

Z vyzivového hlediska je mortadella
v souladu s dobrym stravovanim: ma
nizky obsah sodiku i cholesterolu a je
bohata na vysoce kvalitni bilkoviny,
vitamny a mineraly.

Plitky mortadelly omotané
kolem tycinek grissini, to je
skutecnd lahiidka.

Mortadellu miizete pouzit k pripravé
chutnych cerstvych sendvicil.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Vyrobek mésice

COCKOVA POLEVKA S CERNOU
KAPUSTOU A MORTADELLOU
Pro 4 osoby | pfiprava 15 minut | vareni 45 minut

Polévka vytecna pro chladna obdobr, kterd se
hodf jak k vydatnému nedélnimu obédu, tak
k vecefi, kdy se po dni strdveném v nevlidném
pocasi radi nechame hyckat nécfim dobrym

a porddné horkym.

Suroviny:

100g mortadelly nakréjené na silné platky
1509 suché ¢ocky nebo 4009 cocky

v plechovce

3504 listdl cerné kapusty

3009 brambor

1 mrkev, 1 pérek, 1 fapik celeru, Cesnek, extra
panensky olivovy olej, stil, pepf

Na Izici olivového oleje opecte mortadellu
nakrdjenou na prouzky, pfidejte pérek
nakrajeny na kolecka, strouzek cesneku, celer
a mrkev nakrdjené na malé kosticky. Pokud
pouzivate suchou ¢ocku, pridejte ji uz nyni
poté, co jste ji namaceli dle ndvodu na obale.
Ve chvili nechte, aby se viiné a chuté pro-
Inuly. Po nékolika minutach pridejte horkou
vodu tak, aby byla zelenina plné ponofena,

a osolte. Po deseti minutach pridejte listy
Cerné kapusty natrhané na kousky a oloupané
brambory nakrajené na kosticky. Varte dalsich
asi 20 minut, az budou brambory mékkeé.
Pokud pouzivéte cocku v plechovce, pridejte ji
pét minut pred koncem varent; nezapomerite
ji predtim dobre zcedit. Pokud by se smés
prilis vysousela, prilijte jesté sklenici nebo i vic
horké vody. Na konci varenf dochutte olivo-
vym olejem, pepfem a soli. Polévku servirujte
horkou posypanou nastrouhanym syrem Gran
Moravia a s opecenym chlebem.

Jak servirovat

Servirovat mortadellu tim spravnym zpdso-
bem je zcela zasadni proto, abyste si ji mohli
co nejlépe vychutnat. Na stll ji mCZete podé-
vat nakrajenou na platky, které by nemély byt
prilis tenké, nebo na kosticky. V tomto druhém
pfipadé mnohem vice vynikne jejf konzis-
tence, aromati¢nost a kofenénost. Nechte si
ukrojit silny platek mortadelly a ten pak nakra-
jejte na kosticky tésné pred servirovanim, aby
neztratila nic ze své viiné a chuti. V kazdém
pripadé jde o uzeninu, kterou je tfeba uchové-
vat po zakoupeni v chladnicce a nenechdvat

ji prilis dlouho na vzduchu, aby nezoxidovala
a neztratila svoji plnost. Mortadellu mizete
pouZft pro pfipravu jednohubek, finger food

i pInénych panini. Podavejte ji vzdy s kfupa-
vym bilym chlebem nebo s grissinami, z vin se
dobie snoubf's mladymi cervenymi viny, a to

i s témi Sumivymi, jako je Lambrusco.
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70atky do

Sdplecnymi vyro

Oslavy, velké hostiny, aperitivy

a rodinné vecere — vanocni svatky
jsou tou pravou chvili, kdy si uzit
té&ch nejsytéjSich a nejlanodnéjsich
jidel a kdy nechat véahu odpocivat
(alespon do ledna).

Stoly se zbarvuji a plni témi nejhonosnéj$imi
pokrmy. Spize a ledni¢ky pretékaji sladkymi

i slanymi dobrotami. Ostatné sladkosti se uz
ani nedaji spocitat, pratelé a ptibuzni pfina-
$eji dalsi a dal$i pamlsky, z vitrin na nas vola
spousta pokusent, kterému se zkratka neda
odolat. Vzdyt radostné chvile u stolu a ptiprava
ruznych specialit a pokrmt spole¢né s nejbliz-
$imi je jednou z nejhez¢ich vano¢nich tradic.
Jak ale svétky piejdou, je tfeba zictovat s kily
navic a odistit télo. Chybou by bylo udélat z této
potieby néjaké trapeni. Hladovéni ani odtikani
si téméf vSech potravin neni feSenim. Jenom
to $kodi a rozhodné to organismu nepomiize
najit ztracenou rovnovahu. Je lepsi vrétit se

ke zdravéj$imu stravovacimu rezimu, jehoZ
hlavni soucasti je zelenina a mlé¢né vyrobky,
kontrolovat si mnoZstvi potravin a vyhnout se
ptili§ tu¢nym tpravam pokrmi. Zadné jidlo
nenf zakazano, jen sta¢i pouzit ho spravné
mnozstvi a dodrzovat nékolik jednoduchych
trikd, diky nimZ se dostanete zpatky do formy
bez smutného ztikani se jidla a bez pocitt
ztrity energie.

ldedini den

bilkoviny, ovoce a obiloviny pro nacerpani
energie

Vyvdzena snidané vam umozni vyhnout se
poklesdim hladiny cukru v krvi, a zaruci vam
konstantnf vykonnost béhem celého dne. Skvé-
le se hodi ovoce (susené, Cerstvé nebo ve formé
Stavy), obiloviny, dva platky kfupavych krekrG

s maslem a marmelddou nebo nékolik susenek
spolecné s ¢ajem nebo bylinkovym cajem.
Vynikajici je jogurt, ktery mizete ochutit treba
pravé ovocem, medem a obilovinami. Snidani
zavrste kostickou syru Gran Moravia.
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Obéd: Vecere:

bilkoviny a zelenina, bresaola, pros-
ciutto cotto nebo prosciutto arrosto

sacharidy a zelenina, cerstvé
syry

Zacnéte salatem z Cerstvé zeleniny
ochucenym zélivkou z oleje,
citronu, soli a pepfre (vzdy 1 Izice
zalivky na osobu). Pokracujte
téstovinami ¢i ryZi se zeleninou
spolecné s porc Cerstvého syru,
jako je napfiklad ricotta.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

jorm

Salat z cerstvé zeleniny by mél byt soucdsti vaseho obéda ¢i vecere.

Také vecefe by méla zacit zeleninou, at
uz syrovou nebo vafenou, v kombinaci
s bilkovinami, napfiklad se zralymi syry,
rybou nebo masem, nebo s lusténinami
pfipravenymi v pare ¢i v troubé

a ochucenymi olejem (opét 1 Zice

na osobu).

v, Sradknezaplaceni

Dejte si jeden mini snack Gran Moravia k snidani. Pom{ze vdm zahnat pocit
hladu az do obéda a dodé vam veskerou potifebnou energii k tomu, abyste dopo-
ledne zdarné zvladli.

Hodné pijte: vodu, ¢aje nebo bylinkové caje, odstfedéné ¢i vymackané ovocné
Stavy. IdedIni jsou v tomto obdobf pomerance, které dodaji spoustu vitaminu C.

Jezte hodné zeleniny, syrové i vaiené, davejte pfednost zeleniné s vysokym ob-
sahem vldkniny. Zamérte se zejména na sezdnni zeleninu: zeli, kapusta, brokolice,
celer, fepa, listova zelenina — to vse jsou druhy s vynikajicimi vlastnostmi. Vhodné

jsou takeé lusténiny, které dodaji bilkoviny a vitaminy.

Chodte. Jedna hodina rychlé chlize dvakrat nebo tiikrat tydné je skutecnym
elixirem télesné formy i krasy. Kdyz se véam podafi chodit kazdy den alespor pal
hodiny, vysledky budou znacné, a to nejen pro vasi linii. Srde¢ni rytmus a nédlada se
Zlepsi mrknutim oka.

Jeden jogurt denné. Jogurt, nejlépe k snidani a tfeba se dvéma vlasskymi ofechy

nych kultur, které pomahaji obnovit mikrofléru, jeZ se béhem svatkd oslabila.

Syr Gran Moravia Mini snack si miiZete doprat jako zdravou soucdst snidané.
Dodd vam energii na celé dopoledne.

Jogurt, ceredlie, Cerstvé nebo susené ovoce - to je
ta spravna snidané na zacdtek dne.

5 chyb, kterym je
freba se vyhnout

Hladovéni nebo zfikani se vseho, vcetné
tukal. Skodf to a nicemu to neposlouzi. A kro-
mé toho, ze tak nezhubnete, budete mit navic
i $patnou néladu.

Piti alkoholu. Béhem ocistné diety je lépe
drZet se od alkoholu dal. Dodava energii, ale
ne nutricnf 1atky, a navic zatézuje travent.

Vazeni se hned po svatcich. Po vano¢nim
hodovaéni véha IZ7e, neukazuje totiz kila, ktera
jste skutecné pfibrali navic. Je lepsi nékolik
dni pockat a umoznit tak organismu, aby se
ustalil, zacit vyrazovat jidla a toxiny a doprat
dieté cas, aby se mohly projevit jeji dlsledky.
Prospéje to nejen vasemu zdravi, ale také vasf
naladé.

Vafreni pfilis velkych porci. Pro ocistnou
dietu je zakladni, abyste od stolu odchazeli
jesté trochu hladovi a pfipravili si dvé svacinky
béhem dne - jednu dopoledne, tfeba malé
baleni krekr(, a ovoce odpoledne.

Moucnik k vecefi. Mzete si dovolit kousek
panettone k snidani nebo par susenek k sva-
¢iné nebo i kousek hotké ¢okolady po obédé,
vyhnéte se ale sladkym pokrmdm s vysokym
obsahem cukru po 18. hodiné, zejména pak
na zavér vecere. Takové cukry se totiz mno-
hem snadnéji pfeméni na tuky, protoze uz je
nestihnete spalit.

Bresaola se zeleninou je jednou z moznosti, jak
chutné a zdravé poveceret.
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ie syrd

Histor

kolébka syrd

Pravé v téchto mistech vzniklo a rozvinulo se mnoho vyrobkud, které
si lidé po celém svéte vychutndvaii i dnes. Na zacdatku vseho byla
klasterni fehole a velkd vynalézavost mnichd.

Predtim, neZ se dostaly do centra vyrobnich
cinnosti, byly syry ¢asto $patné vyrabény

i uskladnény. Inovace a experimentovan{
neexistovaly a tento vyrobek byl povazovan
za $kodlivou potravinu kviili $patnym pod-
minkam, v nichz byl vyrabén i skladovan.
Byl tak urcen jen pro ty nejchudsi obyvatele,
kteti si nemohli doptat bilkoviny povazované
tehdy za nejlepsi, tedy ty z masa. Ve se ale
zménilo ve stfedovéku diky ptichodu nového
faktoru na scénu zemédélstvi: klastera

a mnicht, ktefi v nich Zili dle fehole ora et
labora, tedy modli se a pracuj. Mista jako
opatstvi v Moggio Udinese, Chiaravalle ¢i
opatstvi Sv. Vavtince v Capui se ve stfedové-
ku stala centry rozmachu syra.

Bez masa: novy stravovaci model
Znamy sociolog a spisovatel Léo Moulin si
polozil otdzku: ,,Bylo by mozné uvést néjaky
hodnotny syr, ktery by nemél klasterni pa-
vod?“ Jak tomu v déjindch ¢asto byvd, i zde
vie zacind jedinou véci, od niz se odviji cely
sloZity svét syru tak, jak jej zndme dnes: je to
klésterni fehole a nastaveni zptisobu stravové-
ni, ktery z konzumace vylou¢il maso. To méli
mnisi z principu zakdzané a nahrazovali jej
proto jinymi bilkovinami pochazejicimi z ryb,
vajec a syri. Toto zieknuti se masa ale platilo
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iza klasternimi zdmi a bylo rozsifeno v celé
kfestanské spole¢nosti, zejména v nékterych
obdobich roku, jako je ptst nebo kazdy patek.
Pravidlo nakonec platilo pro vice ne tfetinu
dnd v roce a bylo kviili nému nutné hledat
novy stravovaci model a dobra a zdrava jidla,
kterd by doplnila kazdodenni stravu. A tak se
na syr, potravinu s podivnou fermentaci ur-
¢enou tém nejchudsim, zacalo hledét novyma
o¢ima. Postupné se stal hlavni ¢asti stravy,
predmétem experimentovani a zkouseni
nového. A tak se to, co bylo ptivodné prostym
zteknutim se masa, brzy stalo tvotivou silou
vedouci k rozvoji gastronomické kultury

a odstartovalo uZasny proces, ktery vyustil

v mimoradnou rozmanitost syrd, jak ji zname
dnes. Spise nez ptimymi vyrobci byli mnisi
vynélezci, experimentatory a radci venkova-
nt, ktefi obdélavali piidu v okoli klasterd.

Syry a hospodareni kiasterd

Syry grana, montasio a mozzarella, abychom
uvedli jen nékteré ptiklady, vznikaly prévé
ve sttedovékém klasternim prostiedi. Prvni
ve slavném opatstvi Chiaravalle, druhy

v Moggio Udinese a mozzarella v opatstvi

Sv. Vavtince v Capui. Uvnitf opatstvi existo-
valy zahrady, péstovaly se zde bylinky a cho-
vala zvifata. KdyZ ale hovofime o ,klasterni
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Za kolébku syra grana se povazuje slavné
~ - < B v
opatstvi Chiaravalle v Milané.

gastronomii‘, nesmime zapominat na diilezi-
tou roli svéta venkovanil. To, Ze byly ,klasterni*
syry vyrabény a tfeba také zdokonalovany,
vymysleny nebo upravovany ve zdech klastera,
se délo i za ptispéni venkovant pracujicich

ve sluzbach mnicht. Velmi ¢asto se pak syry
vyrabély venku, na statcich patficich klaste-
rim, odkud se do klastert svazely ke zrani.

V kazdém ptipadé ale kreativni impulz prichd-
zel vidy od mnichu. Dilezitou roli, kterou syry
pro mnichy mély, ndm potvrzuje také zjisténi,
Ze platby v naturaliich, které klastery vybiraly
od svych poddanych, ¢asto zahrnovaly podily
v syrech: pti prochdzeni inventate kldstera

Sv. Julie v Brescii napfiklad zjistime, Ze mnoho
najmt bylo vyznamnou mérou placeno ven-
kovany z Lombardie a Emilie v syrech. Stejné
tomu bylo i v dal$im misté, které ma v historii
syrt velky vyznam: opatstvi Sv. Kolumbana

v Bobbiu.

Podle nékterych odborniki existuje jista myti-
zace role mnichti coby producentt. Jisté je ob-
tizné oddélit mytus od skute¢nosti, nelze vak
zpochybnovat vyznam v propagaci a rozvoji,
ktery klastery pti vzniku téch nejoblibenéjsich
syra mély. Byly to pravé tyto instituce, které
zdokonalovaly a opatrovaly vyrobni techniky,
a byli to mnisi, kdo vzdy pastevce i syrate
témto technikdm uili. A byly to klastery, které
syry povysily, pfinesly je na jidelni stoly a daly
mimortddny impulz k jejich obchodovani, diky
némuz je dnes najdeme na stolech po celém
svété. A jak se v kuchyni syry pouzivaly?

Ty Cerstvé se michaly s vejci a zeleninou a dé-
laly se z nich nakypy nebo se jimi plnily tésto-
viny jako ravioli, zralejsi syry se konzumovaly
jako hlavni chod nebo se strouhaly a sypaly
na téstoviny smichané s maslem a sladkym
kotenim, naptiklad skotici.

Opatstvi Sv. Kolumbdna v Bobbiu bylo ve stredovéku
centrem rozmachu a rozvoje vyroby syrii.

— k dostani v La Formaggeria Gran Moravia
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Hovéz zavfrky

S pancettou

SurOViny (pro 4 osoby):
8 platkd zadniho hovéziho
200 g platka italské pancetty

200g ricotty
petrzelka
rozmaryn
pazitka

8 listku salvéje
stl
pept

S
Priprava:
V misce pomoci vidlicky smichejte ricottu s nasekanou petrzelkou, rozmarynem a pazitkou, ochutte
soli a pepfem. Hovézi platky nejprve palickou na maso jemné rozklepejte, na kazdy pak polozte dva
platky specku a na jeden konec 1zici ricottového krému. Platky zarolujte a upevnéte paratky.
Uprostied zavitky oviiite listkem $alvéje a pfipevnéte ho paratkem. Na dostate¢né velké panvi
rozehtejte olej a na mirném Zéru zavitky opékejte ze véech stran. Zakryjte poklickou a nechte
zavitky dojit. Podavejte prelité Stavou z varent. Jako ptilohu doporu¢ujeme bramborové pyré.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Cizrnovy krém s ricottou . FORMAGCERIA d é.l.em

SU[OVlny (pro 4 osoby):
“ 1 plechovka cizrny « 1 porek
’ « 1 balent ricotta speciale
» méslo EERTIWIEEI « vyvar « st E2E
« pepr « hoblinky Gran Moravia 222

o
Priprava:
Pérek ocistéte a nakrdjejte na kolecka. V nepfilnavém
hrnci rozpustte maslo a pérek na ném orestujte. Pfidejte
slitou cizrnu, zalijte teplym vyvarem a chvili povarte.
Poté ty¢ovym mixérem vSe rozmixujte, postupné prida-
vejte po lzicich ricottu, dokud nebude mit krém vami
pozadovanou hustotu. Dochutte soli, pfipadné pepiem,
podavejte ozdobené hoblinkami Gran Moravia. Krém
miizete dochutit také opecenymi kostickami italské
pancetty.

Obalované mozzarelly

Suroviny (pro 6 osob): ; ]
400 g mozzarella ciliegine « 3 vejce » strouhanka i 31
« 51zic hladké mouky » sti] EZRWEEOI « olej na smazeni

=
2
O
=
(s}
Z

v
Priprava:
Mozzarelly vyjméte z nélevu a nechte chvili okapat. Obalte je
v mouce, poté ve vy$lehaném vejci, nasledné ve strouhance a pak
jesté jednou ve vejci a ve strouhance. Timto dvojim obalenim by
méla byt krusta dostate¢né pevnd, aby udrzela syr uvnitf. Na vétsi
panvi rozpalte olej a mozzarelly v ném osmazte dozlatova. Osma-
zené mozzarelly nechte okapat na papirové utérce a poté je zlehka
osolte a ihned podavejte.

Fenyklovy salat

. oo

. Spojovacka

Spoj teCky tak, jak jdou Cisla
za sebou. Co se objevilo?

Surovi NY (pro 4 osoby):

[ b AT 2 bulvy fenyklu « 100 g hoblinek Gran Moravia
5 - « 50 g oliv ,taggiasche" EZRUWEEBIIN « ocet balsamico
e ; ‘ 1 « extra panensky olivovy olej o st B=

- Priprava:

' ‘- Z fenyklu odkrojte nat a tvrdé ¢asti, bulvu pak nakrdjejte na tenké
platky a ochutte je olejem a soli. K fenyklu pridejte hoblinky Gran

* 2 Moravia a olivy, zakapejte balsamikem, promichejte a servirujte.

! Salat mtizete obménit, napt. pfidanim kouskt pomerance nebo s

L ] ¢ekanky, olivy taggiasche miiZete nahradit ¢ernymi pecenymi :

olivami.
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WINTER SPORTS

Bobsledding Ice Hockey

Snowboarding

a) HELMET a) ICE SKATES a) SKI POLES a) SNOWBOARD
b) BOBSLED b) HOCKEY STICK b) SKIS b) GOGGLES
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VYSTRIHOVANKA

Vystfihni a postav si své medvédi kamarddy!

P|ZZO S Mascarpone,

i mozzarellou a italskym
i speckem

SUI'OV|ny (pro 4 osoby):

4 tésta na pizzu « 150 g platka italského
specku « 150 g Mascarpone Brazzale

« 40 g vlagskych ofechii « extra panensky
olivovy olej « oregano « 600 g mozzarelly
EEETIEERIN. 700 g rajcatové passaty

. sil

S
Priprava:
Rajc¢atovou passatu ochutte soli, extra panenskym
olivovym olejem a oreganem. Na tésto na pizzu nalijte
jednu nabéracku ochucené passaty a rozetftete ji po celé
plose. Natrhejte na kousky syr mozzarella a rozprostrete
ho na pizzu. Na pizzu pridejte pomoci Izicky mascar-
pone a platky italského specku a dejte do trouby upéct.
Mezitim nahrubo nasekejte ofechy. Po upeceni na pizzu
pridejte nasekané orechy a ihned podavejte.

lestoviny
S orechovym p

SUfOVlny (pro 4 osoby):

320g kratkych téstovin « 20 vlagskych
ofechi « 80 g ricotty speciale . 41zice
mléka EZR{UWIEOIN « ] ]Zice extra panenského
olivového oleje « 3 1zice Gran Moravia
L <~ FORMAGGERIA RSV} <~ FORMAGGERIA I pept

s
Priprava:
Nejprve dejte varit téstoviny. Pak vylouskejte ofechy,
vlozte je do mixéru spolu se 1zici oleje a rozmixujte je,
pridejte ricottu, mléko, nastrouhany syr Gran Mora-
via, stil a pepr a vSe smichejte. Pesto dejte na velkou
panev spolu se dvéma Izicemi vody z vareni tésto-
vin a nechte provatit asi 2 minuty. Scedte téstoviny,
presypte je na panev k pestu a promichejte. Pokud je
to tfeba, pridejte jesté trochu vody z vareni téstovin.
Podavejte ozdobené nékolika kousky ofecht a posy-
pané syrem Gran Moravia.
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se Sunkou a scamorzou

Surovi NY (pro 4 osoby):

1 kg brambor « 250 g syru scamorza EZR{0WEEEIEY « 150 g prosciutto
cotto * 30g mésla EZSIUWEEBIEY « muskatovy ofiSek
« 2 lzice mouky « sil

Syrafi nyni musi syrové tésto pozorné
méfit, a jakmile dosdhne poZadovaného pH,
prendaji bochni¢ky do solné lazné, kde se
syr nasoluje asi 3 hodiny.

Priprava:

Brambory oloupejte a nastrouhejte hodné nahrubo. V misce bram-
bory smichejte s moukou, soli a muskatovym ofiskem. Na panvi
rozpustte maslo, pridejte polovinu brambor, $unku nakréjenou

na kosti¢ky a scamorzu nakréjenou na kousky. Zakryjte druhou
polovinou brambor a zarovnejte do roviny. Zakryjte poklickou

a varte asi 10 minut. Poté placku obratte a vaite z druhé strany dal-
$ich 10 minut nebo do doby, az budou brambory mékké a povrch

,,doreboko Furfante

latavy. Podavejte horke. V 1ét& litovelskd syrarna zakaznikim svych prodejen
La Formaggeria Gran Moravia predstavila dalsi novinku ESae
2 z vlastni produkce - syr Furfante. ,Darebdk”, jak zni preklad Po nasoleni je syr prevezen do zraci
Og u r Ove jeho ndzvu, je mékky syr s jemnou chuti, ktery se vyrdbi komory, kde zraje 21 dni pfi nizkjch
z kvalitniho &eského miéka a diky svému viestrannému vyuziti  teplotich.
Suroviny: ve studené i teplé kuchyni je mezi zdkazniky podnikovych Ped expedici do prodejen je na bochnicky
300g hladké mouky « 250 g bilého jogurtu EZSNNHEHII prodejen od samého zacatku velmi obliben. Pojdme se tedy  aplikovana syrové etiketa a syr je zavakuo-
« 150 g cukru k’ru’pice .12 g kyp.ficihf) prasku e 1 vejce . tftinf)v;’r podivat, jak se Furfante v Litovli vyrabi. van. V této podobé se dostava do chladicich
cukr na posypani 1 1Zi¢ka vanilkového extraktu « $petka soli pultd prodejen La Formaggeria Gran Mora-
< via, kde je prodédvan na vahu dle konkrétni-
Pl'lprCIVCl: Vyroba zacina ¢asné zrdna, kdy se do ne- Zrnka ho pféni zdkaznika.
V misce smichejte mouku s kypficim préskem, cukrem, vanilkou rezového kotle na vyrobu syrd napusti . syfeniny
a vejcem. Do tésta pridejte jogurt a michejte, dokud vam nevznikne plnotuéné pasterované mléko. %I = Klesnou
jednolité tésto bez Zmolkii. Plech vystelte pe¢icim papirem 'b. na dno kotle
a pomoci 1Zi¢ky nebo zdobiciho sd¢ku na néj naneste hromadky V kotli se mléko zahieje = a syrovétka,
tésta dostate¢né daleko od sebe, aby se pii peceni nespojily. Povrch na pozadovanou teplotu, e ktera ztstala

zlehka posypte titinovym cukrem a dejte péci na 180 stupiitt

ptidaji se do ného mlé¢né na povrchu,
na 10 minut nebo dokud neza¢nou na okrajich zlatnout.

kultury avie se vkotli 40 | je odsata &
minut michd. Poté semlé- B Fa _ pry¢. t.

Recepty do Kucharky a Kroku za krokem byly ptipraveny v restauraci Lobster. ko zasyii sytidlem a opét ] Syrové tésto
4 lololo ololeoleole ” ” A I I I I I I I I I I I I :{ ":{“:{}::{}::{}:"}:‘L}: X j se zarr,lichz}. N{a’sl;cav];i vphro- 1 i " pzli(k t};utu}e
7eni mléka, m z
- IeHeReNoNoNoRoNoNe ces srazeni micka, behe otle

LOBSTER néhoz vznikd syfenina. | : l na drendzni

L
E— i : J stiil, kde
ATMO I ; je plnéno
SPHERE A M 0 S P H E R E ' Kdy? syfenina do kulatych plastovych forem, které daji
. dosdhne pozado-  bochni¢ktim syru findlni tvar. Syrafi syrové

1 e -~ -~ - - { vané konzistence,  tésto do forem zatlacuji a pomdhaji tak :
snidané -~ menu -~ steaky ~ dezerty ~ vlastni produkty wfrat ot Sopoitint piebytetnt syt Furfante v kUChan
v kotli rozkréjf Furfante se pouziva jako stolni syr, kdy si ho

velkymi nerezo- Syr se ve formach nechd odpodivat. nejlépe vychutnate s kouskem kfupavého peciva,

vymi nozi a poté Béhem marmeladkou na syr ¢i v kombinaci se susenym
necha chvili stat. odpocinku ovocem. §i’roké l’JpIatnctenl' ale nachéz.l' tgké v Eeplé
Krdieni opakuie svrafi kazdy kuchyni: diky své dobré rozpustnosti a jemné

L ] . paku) , Y N Y chuti se hodi do zapékanych zeleninovych

jesté jednou, nyni bochni¢ek pokrmy, risott nebo do masovych zavitkd. Pfi
syfeninu kraji ve formé jeho uplatnéni se zkrdtka meze fantazii nekladou.
na drobna zrnka. trikrat otodi.
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Skola vareni

Krdl predkrmu

Artyéok: vonava zelenina s nezaménitelnou chuti, jez je
diky nalozeni v oleji cely rok k dispozici, je vytecnou ingredienci
do nespoctu pokrmd. Urcité ji méjte ve spizce také vy.

Fialovy nebo jiskiivé zeleny, maly i velky,
druhy mammola, romano nebo s trny, arty-
¢ok v mnoha svych podobéch je typickou ze-
leninou italského zemédélstvi, jejiz produkce
se soustfedi zejména v oblastech na Sicilii,
Sardinii a v Apulii. Jde o velmi péknou rostli-
nu, a tak se ¢asto péstuje na zahradach i jako
ozdobna kvétina. Stejné jako dfive se i dnes
artyCoky na poli sklizeji ru¢né, a to postupné
od fijna do ¢ervna, podle jednotlivych odrad.
Velka ¢ast produkee se konzumuje jako
Cerstvd, mensi ¢ast se naklada do oleje, aby
byla k dispozici béhem celého roku. V italské
kuchyni jsou nakladané arty¢oky opravdu
nepostradatelné a kazda hospodyrika je ma
stale po ruce. Obvykle byvaji ochuceny ole-
jem a bylinkami, nékdy také ¢esnekem, a pti
otevieni sklenice nas obdaruji svoji plnou

Chutné nakladané
artycoky najdete
v prodejndch
La Formaggeria
Gran Moravia.

vini. Pouzivaji se k ptipravé mnoha predkr-
m, do panin, plni se jimi zavitky z bresaoly
s kozim syrem, ddvaji se na pizzy i focacci,
chutné jsou také jako piiloha k pe¢enému
ivafenému masu.

Recept oblibeny Italy?

Predkrm po domdcku

Vztah nakladanych artycokd a italskych
spizek je takovym dlouhym piibéhem
lasky; v zadné italské spizce artycoky
nikdy nesmély chybét. | pies pestrou

Skalu moznosti jejich pouziti zdstava tim
nejoblibenéjsim zplGsobem, jak si artycoky
vychutnat, ndsledujici velmi jednoduchy
domaci predkrm: nachystejte si kromé
artycokd i dalsi nakladanou zeleninu dle
vasich chuti. Skvéle se hodi papriky, olivy,
okurky, cukety, houby, cibule a podobné,
které mGzete servirovat v rGznych mistic-
kach nebo na talifi se silnymi platky ital-
ského salamu. Nakonec potfebujete dobry
chléb, ktery mGzete doplnit také grissinami
a topinkami, a lahev ¢erveného vina.

Rady k plotné

Bruschetty& Spizy

Nejjednodussim zplsobem, jak si tuto
nakladanou specialitu vychutnat, je brusche-
tta s artycoky. Pripravte si domaci chléb,
nakrajejte ho na pomérné silné platky a dobre
je opecte z obou stran. Chléb potfete olivovym
olejem a oblozte dobie okapanymi artycoky
nakrajenymi na ¢tvrtiny. MlZete pridat také
rajcatka nakrajend na malé kousky nebo pfimo
na chlebu ohfat platek syru scamorza a teprve
poté obloZit zeleninou. Pfidat mizete také
tunidka s kostickami cervené cibule.

Vynikajici jsou také Spizy s artycoky. Na jehlu
napichujte stfidavé artycoky rozkrojené

na Ctvrtiny, susend rajcata, ¢erné olivy a mozza-
rellu nebo uzenou provolettu. Miizete pripravit
i pozménénou verzi, kdy misto mozzarelly
pouzijete krevety ¢i jiné koryse.

Linguine s arty&oky, italskym
speckem a orechy

Tento jednoduchy a chutové sametové hebky
pokrm si vychutndte zejména v chladnych
mésicich. Dejte varit 3209 téstovin. Mezitim
nasekejte 30 g ofechli a kratce je oprazte

na rozpélené panvi. Poté rozmixujte se 1009
dobfe okapanych nakladanych artycokd, 20g
nastrouhaného syru Gran Moravia, Spetkou
soli, 3 Izicemi extra panenského olivového oleje
a nékolika Izicemi vody z vareni téstovin pro
zjemnéni omacky. Nakonec na panvi osmazte
100g specku nakrajeného na kosticky nebo

na prouzky. Ke specku na panev pfidejte vafené
téstoviny, omacku a vse minutku na panvi
povarite. Dochutte dostate¢nym mnozstvim
pepie a jesté trochou extra panenského
olivového oleje.

Pizzy a pizzetty

Artycoky nalozené v oleji jsou zakladni
ingredienci pro Capricciosu, bohatou, chutnou
a specificky ochucenou pizzu. Nejprve na tésto
pomoci IZice rozettete rajcatovou passatu, na ni
pak rozlozte houby, nakladané artycoky, platky
italské Sunky prosciutto cotto a erné olivy.
Nakonec vie zakryjte mozzarellou natrhanou
na kousky nebo nakrédjenou na kosticky. Pecte
pfi asi 200 stupnich po dobu 20 minut nebo
dle postupu uvedeného na obalu hotovych
korpusti na pizzu. Pokud ingredience rozlozite
na pizzu potfenou raj¢atovou passatou oddéle-
né kazdou na jednu Ctvrtinu tésta, vznikne vam
stejné slavnd pizza — Quattro stagioni.

Z tésta na pizzu nebo i z listového tésta mizete
pripravit také pizzette: z tésta vykrojte pomoci
vykrajovatek nebo sklenicky kolecka, potete je
rajcatovou passatou, ozdobte je jednim dobre
okapanym artyc¢okem, dvéma kapary a kostic-
kou syru scamorza a pecte asi 1012 minut pfi
200 stupnich.

T&stoviny s gorgonzolo

. a viagskym
. ofechy  <y—w

Surovi NY (pro 4 osoby):
400 g krétkych téstovin EZENNIEERE
50 g vlasskych ofechi

i I 200 g gorgonzola dolce EEETUIEEIN
- oo sEE

( i 20 g mésla EZETIEETVY
A . . . ; L .
£ il - 3 plétky italského specku EEETUIEGIIN

=
=
S
=
=
S
=
\ \

A = il ¢erny pept
Q%':( strouhany syr Gran Moravia EZE{0IEELUN
Priprava:

4. Mezitim nakrajejte speck
na prouzky a osmahnéte je
na panvi do kiupava.

g _‘—-—-_._\_\_"-
—

2. Odstrarite tvrdou kiirku 3. Do dostatecného mnozstvi vrouci
osolené vody dejte vafit téstoviny —
¢as vareni dle udaje na obalu.

1. Jemné nasekejte
vlasské ofechy. gorgonzoly a nakréjejte syr

na kosticky.

i -

6. K mislu pridejte syr gorgonzola a slité téstoviny a pribézné
michejte. dokud se na mirném ohni gorgonzola nerozpusti
a nepromisi dobfe s téstovinami. Pokud je tfeba, ptidejte trochu
vody z vareni téstovin. Dle chuti pfidejte mlety ¢erny pept.

5. Na dali panvi dejte
rozpustit maslo.

Gorgonzola

je sldmové bily syr, jehoZ zelené
mramorovani je vysledkem
procesu tvorby uslechtilych
plisni. Ma krémovou, vla¢nou
strukturu a nezaménitelnou
vlini s vyraznou a pro néj
typickou chuti. Typ ,dolce”

je lehce stiplavy, naopak
Gorgonzola,,piccante” je

velmi pikantni, md intenzivni
mramorovani a je vice drobiva.

Gorgonzola je lahodnd jen tak
namazand na platku chleba,
skvéle se hodi jako stolni syr
nebo jako predkrm v kombi-
naci s medem nebo oméckami
na syry. Siroké uplatnéni
nachazi také ve studené i teplé
kuchyni, ¢asto v kombinaci

s vlasskymi orechy ¢i hruskou.

7 . Nakonec ptidejte nakrajené ofechy a kiupavy
speck a vée jemné promichejte. Na talifi posypte
strouhanym syrem Gran Moravia.

Dobrou chuf
Buon appetito!
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Amaretti
Soft Mini

Amaretti Lazzaroni jsou velké
mékké makronky, které se vyrabéji
dle tradic¢ni receptury z cukru, me-
ruiikovych jader, mandli a vaje¢nych
bilkd. Pravé merunkova jadra doda-
vaji su$enkam jejich typické aroma.
Déjiny téchto makronek sahaji

aZ do konce 18. stoleti a jsou tizce
spjaty s italskou rodinou Lazzaroni
a mildnskym kavarenskym Zivotem.
Carlo Lazzaroni, zakladatel dynastie
Lazzaroni, tehdy skoupil ve mésté
Saronno malé pekarny vyrabéjici
makronky jiZ po generace a zacal
tyto suSenky spé$né prodavat

ve svych milanskych kavarnach. Jeho
syn pak vybudoval vlastni tovarnu
na vyrobu této delikatesy a béhem
dalsich let se z firmy Lazzaroni stal
na italském trhu pojem. Dodnes

je znacka Lazzaroni zdrukou té
nejvyssi kvality. V La Formaggeria
Gran Moravia nabizime Amaretti
Lazzaroni v elegantni plechovce,

v niZ jsou makronky balené jednot-
livé v celofanu.

Baleni: 75g
Vyrobce: Paolo Lazzaroni & Figli SpA,
Itilie

20 _~~FORMAGGERIA

Olive
nere al forno

Na vyrobu této italské speciality, pece-
nych ¢ernych oliv, se pouzivaji velmi
zralé olivy, které jsou nejprve zbaveny
jejich prirozené hotkosti a nésledné se
nechaji v troubé mirné zapéct (odtud
nazev ,al forno', tedy v prekladu
pecené), az jejich povrch ziska typicky
lehce zvrasnény vzhled. Nakonec jsou
pecené olivy vlozeny do sklenice spolu
s kofenim a slune¢nicovym olejem
ajsou tak pripraveny ke konzumaci.
Hodi se nejen na ptipravu predkr-

mt (vyborné jsou naptiklad jako
jednohubky s Cri Cri Gran Moravia

a kouskem pancetty nebo specku), ale
vyuzijete je také do téstovin, risotta ¢i
na pizzu a do masovych a zelenino-
vych pokrm. Vychutnat si je miZete
samoziejmé i samotné jako doplnék
ke kvalitnimu italskému vinu.

Baleni: 290g
Vyrobce: Tradizionevoluzione
di Iaculli Gianfranco, Itilie

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Taleggio
Brazzale DOP

Syr, ktery jiz vice nez 140 let nese na-
zev stejnojmenného tdoli v Lombar-
dii, ma velmi dlouhou historii - jeho
ptedchiidce vyrabéli jiz stafi Keltové.
Jeho ptivodni nazev ,,stracchino di Mi-
lano“ ¢i ,stracchino della val Taleggio®
po staleti evokoval unavu mlé¢ného
skotu v niZinach, ktery s pastevci pu-
toval na pastvu do alpskych hor a zase
zpét (unava se v tamnim dialektu
tekne pravé stracch, v ital$tiné stan-
chezza).V jeskynich v tdoli Taleggio
pak tento syr zral a byl ru¢né omyvan
vodou a soli (jak se déje stle), aby
jeho kirka ziskala typické nartzovélé
zbarveni. Syr Taleggio Brazzale DOP
ma mékkou konzistenci, jemnou,
vyvazenou kyselou a slanou chut, pfi
kousani velmi dobre ulpiva na patie
ajeho aroma tak v ustech dlouho
ptetrvava. Vychutnate si jej spole¢né

s vinem Spumante Prosecco DOC,
stejné dobfte se ale hodi také k cerve-
nému vinu Valpolicella Ripasso.

Baleni: na vihu, krijeno piimo
v prodejnach
Vyrobce: Brazzale SpA, Itilie

Salame
Cacciatore

Salame Cacciatore, ktery nese
oznaceni ochranného ptivodu DOP,
se vyrabi z vybraného italského vep-
fového masa dle tradi¢ni receptury.
Vysledkem je italsky suseny salam

s jemnou chuti, ktery se serviruje
jako predkrm, tedy ,,antipasto,
pochutnéte si na ném také v ital-
skych panini, doplnit jim mizete
také pizzu. Pokud saldm servirujete
samotny jako predkrm, nezapomenite
ho spravné nakrajet: dle tradice se
italské saldmy kraji na silnéjsi kole¢-
ka tak, aby vydrzela stat na boku.

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

Uz jste vyzkouseli?

Toskanské Chianti
Fontella je vyrobené
z hrozna Sangiovese
a Cannaiolo pésto-
vanych na vinicich
v oblasti Chianti
DOCG. Vyrazné vino
rubinové barvy

§ ovocnym aroma
a harmonickou

chuti vim bude
dokonalym |
spole¢nikem
pro dlouhé iNni
i Miniprovoletta
Vychutnejte Sympatické syrové miniprovoletty
si ho k nadim patti do velké rodiny italskych syri
syrtim, lahodné s patenym téstem, (formaggi a pas-
se snoubi ta filata), kam nélezi napiiklad také

zejména s tvr-
dymi zralymi

syry, jako jsou
Gran Moravia,

syry mozzarella nebo scamorza.
Tyto syry se vyrabi patenim tésta
horkou vodou hned po jeho vysra-
Zeni a prokysani. Syry provolone

Verena Mez- maji v Itlii velmi dlouhou tradici
zano ¢i Asiago a existuji v mnoha velikostech
Stravecchio. a tvarech (miniprovoletta patti

Lze jej doporu- k tém nejmensim). Miniprovoletty

Lit také k tésto- maji jemnou chut a Ize je pouZit
vindm, risottu ve studené i v teplé kuchyni. Pro
¢i k pokrmiim svijj tvar, do néhoz syr zru¢né

z Cerveného formuyj ital§ti syrafi, budou nejen
masa nebo zvéfiny. chutovou, ale také vizudlni ozdobou
Kvalitu tohoto vina vysoce ocenil kazdé hostiny. Casto byvajf vyuzity
izndmy americky kritik James Suc- také jako chutny a origindlni dérek
kling, ktery ho ohodnotil 90 body. pro nejriiznéj$i prileZitosti.

Baleni: 75 dcl
Vyrobce: Casa Girelli SpA, Italie

Baleni: cca 800 g
Vyrobce: Brazzale SpA, Italie

LanyZové mdslo

LanyZzové maslo, Burro al tartufo Gran Cucina, je vyrdbéno dle origindlni receptu-
ry: dokonalym spojenim masla a hoblinek lanyze vznikd pochoutka, kterd i z pros-
tého jidla u¢ini prvotfidni pokrm. Vyzkousejte lanyZzové méslo na téstoviny, risotta
¢i do fondue, nebo si jej nattete na topinku a nechte plné rozvinout lanyZzovou
vini a chut. Dopfejte si jedine¢nou snidani: pfipravte si na panvi vejce a ptidejte
na néj kousek lanyZového masla, aby se rozpustilo dfive, nez vasi snidani donesete
na sttil.

Baleni: 300 g, vyrobce: Tab Green Line srl, Itilie
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Recepty:

mini tiramisu a ¢okolddové kuli¢ky

malych trikU
a dekoraci
pro slavnostni stdl

Konfety jsou odjakziva radosti i zhoubou kazdého, kdo porada karnevalovou
oslavu v maskach. Jsou pékné, veselé a barevné, ale maji zlozvyk zatoulat se pod
kazdy kus nébytku i pod koberec, odkud se jen obtizné vechny uklizi. Abyste
nemuseli takovému problému ¢elit, vyzkousejte nasledujici alternativu — pouzij- A P
te barevné karamelky a ¢okoladové lentilky, které se konfetim podobaji a navic Misticky a poharky
se skvéle hodi k ozdobeni dvou dezerti, které jsou pro karnevalovou oslavu
idedlni: mini tiramist a ¢okokuli¢ky.

Mini tiramisu v poharku
s cokoladdovym krémem
a lentilkami

Vezméte pét vajec a oddélte Zloutky od bilk(i. Zloutky
vyslehejte s péti Izicemi cukru do pény. Pfidejte 500g
mascarpone a jemné zamichejte. Vy3lehejte pét bilkd
do tuhého snéhu a snih vmichejte do krému z mascar-
pone (jemnym pohybem odspoda nahoru, jako byste P N :
snih chtéli do krému zavinout). Pfipravte si dva Salky Poharky se jmenovkami
espressa, cheete-li, mizete do nich pridat jesté dvé
[Zice rumu. V kdvé namocte asi 20 rozldmanych
cukrafskych piskotd savoiardi a rozlozte je
na dno pohérkd. Nynf pfidejte vrstvu
krému, jednu IZici ¢okolddového
krému (viz box s chiacchierami), opét
vrstvu piskotd a navrch vrstvu krému.
Pohérky s tiramisu dejte do lednicky
alespon na tfi hodiny a nakonec je

. A ozdobte barevnymi lentilkami.
7-% - " Y/

kouzlo kornevolu NAa vasem sToIe

Barevnd a veseld oslava, jez stul oble¢e do jasavych barev
a karnevalovych dekoraci a nezapomene ani na sladké
pamisky typické pravé pro tuto pfilezitost.

Ndpoje, ovocné dzusy

Rizové, modré, zluté, Cervené, zelené

Cokoladové kuligky

i fialové spiraly, v¢etné téch urce- . 0

nych k jidlu, K tomu mnoho susenek CthCChlere, fy Tento dezert, ktery se nepece a je velmi snadny, miZete pfipravit spolecné s détmi. Rozdrobte

ozdobenych lentilkami, veseli a spousta nikdy nesmi ChYbéf 2009 susenek (porvncv>zt,e si vélfzékem), Vl??ejevdo mfsvy, pfidej,te 1_009 hotkého If'ak,aa,'ZOOg

Kldboseni. A okolo rej masek a previeki e cukruy, 10vOg rozpusvtenleho mgsla, 509 pinif z? v§e dobfe prommheﬂg, nakg[\ec pnda\,/ejte Taiemné krabice
vieho druhu, starodévnych i moder- il fels e el v el pos'tl{pne rlcottuz azv vamvzn ikne klcv)m},oaktnl tes/to. RLﬂkama Vvytyvaru jte kulicky aBustte se J

nich, poh4dkovych i dobrodruznych, ey e el do Jej[gh zdob/enlL Pr|pr?vte si Eukrarfke zdobeni (kullcky, hvezdlcky,,ctikrow?u ry%|), nfavsypte fjo

postavicek z komikst i kreslenych lelee fiEE A se el na tallrg a vyvalgte v ném I<Vu||ck>{, az budou ;dobemm zcela zakryté. Cokolddové kulicky viozte

seriali. Karneval je oslavou opravdu frappe, cioffe. Vdy se ale jednd o jedno- do krabice a dejte asi na dvé hodiny do lednice.

pro vSechny. Je piileZitosti, kdy muzete duché tésto z mouky a vody vykrajené

pripravit bldznivé barevny a vesely sttil na zp(isob lasagni do riiznych tvard, které se nasledné smazf

bez obav, Ze byste porusili jakdkoliv nebo pecou v troubg. Ale hlavné jsou vzdy pofadné posypany mouckovym cukrem. Existujf

pravidla. Navic je takov4 karnevalovd jesté misnejsi verze jako chiacchiere s mlécnou nebo s bilou Cokolddou. Zakladni chiacchiere i 2
oslava skute¢nym ddrkem pro vase déti. mUzete poddvat s cokolddovym krémem, ktery pfipravite rozpusténim kosticek cokolady Jidelni stul.
Dtim se zaplni barvami, veselym zmat- na mimém Zaru spolu s trochou smetany, aby vém vznikl hust, ale nikoli tekuty krém.

kem a viinémi linoucimi se z trouby,

kde se pecou susenky. Nezapomerite

pfipravit spolecenske hry a spous- NAPAD NAVIC: maly dérek pro vase hosty

tu t\’/oor ivého ma}tenvalu od pavs telek, Vasi dospéli i détsti hosté urcité ocenf dérek v podobé barevnych sackd napinénych
p;clp 1, barerlych’ ctvrtek,. pres koovusky cukrovymi spirdlkami. Jejich pfiprava je snadna: stacf pouzit barevny fondan a nakré-
rlvlznobvarevnyc%l latek, leP idla, r%uzky’ jet ho na rizné dlouhé prouzky Siroké dva centimetry. Prouzky pak omotejte kolem
azp Cf trpytl.<y vse.ch tvarv1.1, aby s malf , drevénych hilek a nechte asi tfi hodiny odlezet. Poté je opatrné sejméte, vysledek
hosté mOhlf sami vytvofit masky a noveé bude kfupavy a zéroveri pékny na pohled.

karnevalové prevleky.
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Recepty se Ctyfmi ingrediencemi

-

nechte ji osmahnout, pak ptelijte sklenkou
bilého vina a nechte odpatit. Postupné
dolévejte zeleninovy vyvar, dokud nebude
ryZe uvafend. Téméf na konci vateni pfi-
dejte syr Montasio nakrdjeny na kosticky

a ofi$ek masla, osolte a podavejte posypané
hoblinkami syru Gran Moravia.

... s pomeranéem a syrem
Scamorza

80 g syru scamorza affumicata
« 1 chemicky neo$etfeny pomeran¢

« 1 Salotka nebo cibule « mald sklenka
brandy/Cognacu

RISOTTO - to pravé italské

Risotto patfi k italskym ,primi piatti® stejné neodmyslitelné
jako téstoviny. A stejné jako v jejich pfipadé i na risotto

existuje nepreberné mnozstvi receptd od t&ch klasickych,
jako je safrdnové risotto alla milanese, prfes méné obvyklé

aZ po zcela origindini.

Vzdy vsak pro pfipravu chutného
italského risotta plati nékolik
zakladnich pravidel, na ktera bychom
neméli béhem vareni zapomenout:

1. zvolte vhodny druh ryZe: Arborio,
Carnaroli nebo Vialone Nano

2. na 1 osobu pocitejte asi 80 g

suché ryze

3. pfedem si pfipravte vyvar (zeleninovy
¢i masovy), ktery k ryZi pfilévejte zasadné
teply a postupné tak, jak se bude
vstiebdvat

4. nevynechejte dlleZitou pocatecni fazi
pfipravy — osmahnuti ryze do sklovata
5. na osmahnuti ryZe pouZijte méslo
nebo pdl dilu masla a pll dilu oleje

6. ry7i stale hlidejte a Casto michejte,
rada se pfichytava

7. na zavér do risotta vmichejte maslo,
vysledné risotto tak bude pékné krémové
8. risotto servirujte horké

A nyni se pustme do receptii na risotta

v klasickych i méné obvyklych variacich,
s ovocem ¢i zeleninou a vzdy s nékterym
ze syri, ktery najdete v nabidce nasich
prodejen. Suroviny jsou uvedeny v mnoz-
stvi pro 4 osoby.
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... s jablkem, skofici a syrem
Toma

100g syru Toma « 1 $alotka
nebo cibule « 1 $tavnaté sladké jablko
(napt. Reneta) « $petka mleté skotice

Nakrdjejte najemno cibuli a orestujte ji

na masle, pak k ni pfidejte nastrouhané
jablko a skofici a nechte chvili smazit. Poté
pridejte ryzi, chvili ji smaZte a pak postupné
prilévejte vyvar tak, jak se bude vstfebavat.
Pfed koncem vareni do ryZe vmichejte syr
Toma nakrajeny na kosticky a ofi$ek mésla.
Pred podavanim miiZete poprasit Cerstvé
namletym peptem.

... s porkem a syrem Montasio
180 g syru Montasio

« 4 malé pérky e bilé vino

« hoblinky Gran Moravia

Ocistéte porky, nakrjejte je na kolecka
a na troSe masla je orestujte. Pridejte ryZi,

i

Ll

R e

Nakrdjejte najemno cibuli a orestujte ji

na masle. Prelijte sklenkou brandy a nech-
te odparit. Pridejte ryZi a osmahnéte ji.
Postupné dolévejte zeleninovy vyvar, nechte
vafit asi 10 minut. Mezitim nastrouhejte kiiru
z pomerance, dejte pozor, abyste nestrouhali
bilou, hotkou ¢ast. Pak vymackejte Stavu.
Pomerancovou $tavu i kiiru pridejte k ryzi

a varte dal$ich asi 5 minut. Syr scamorza
nakréjejte na kosti¢ky a vmichejte ho spolu
s ofiskem masla do ryze chvili pfed koncem
vafeni. Podavejte horké, mizete ozdobit
tymidnem.

... s dyni a syrem Gran Moravia
600g ocisténé dyné « 100 g $alotky nebo cibule
« 80 g nastrouhaného syru Gran Moravia

« sklenka bilého vina

Dyni nakrdjejte na velmi malé kosticky.
Nakréjejte najemno cibuli a dejte ji na panev
s rozehtatym olejem. Cibuli orestujte na mir-
ném ohni az do mékka, poté ptidejte dyni

a nékolik minut za stdlého michdni restujte.
Poté postupné prilévejte vyvar a vaite, dokud
dyné neni mékka a krémovd (cca 20 minut).
Na dal$i panvi tentokrat nasucho osmahnéte
za stalého michani ryzi, prelijte bilym vinem
a opét michejte, dokud se vino neodpati.
Poté ryzi presypte do hrnce s uvafenou dyni,
promichejte a nechte vafit. Béhem vateni

dle potteby dolévejte horky vyvar. Ke konci
vareni osolte a opeptete, na zavér vmichejte
dva ofi$ky masla a syr Gran Moravia, nechte
minutku odpocinout, aby se vSechny chuté
dobte propojily, a podavejte horké.

Moravia

Gran |
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Potraviny

JBEZ":

kdy je pouzivat a kdy to naopak neni nutné

Roste pocet potravin bez laktdzy a bez lepku, které jsou
ur€ené osobdm s infoleranci na tyto dvé slozky. Kdo viak
touto intoleranci netrpi, nemél by se laktdzy ani lepku zfikat.
V nékterych pfipadech to muze mit dokonce nezddouci

dopady.

Jesté pred nékolika lety bylo stolovani pro
alergiky a osoby trpici néjakou potravino-
vou intoleranci spiSe béhem pres prekazky,
existovalo jen mnoho zakazanych a mnoho
nedoporucovanych jidel. Bylo nemyslitelné,
ze by si takovi lidé zasli spole¢né s prateli

do pizzerie a objednali si jednu ,,margheritu’,
nebo ze by se s chuti zakousli do kfupavé
ciabatty plnéné syry a salamy. A to nemluvi-
me o talifi téstovin se syrem nebo s rajéaty

a nastrouhanou ricottou. Na trhu bylo
potravin uréenych celiakiim nebo osobam

s intoleranci laktdzy jen malo, navic chutnaly
uplné jinak nez bézné potraviny a byly
nesmirné drahé. Nyni nastésti diky vyzkumu
a technologickym inovacim mnoho z téchto
ptekdzek padlo. V obchodech je kone¢né
dobra nabidka mouky, peciva, pizzy, susenek
i téstovin bez lepku. To samé plati i pro
nesnasenlivost laktozy. Jestlize tvrdé, dlouho
zrajici syry byly pro osoby s touto intoleranci
vhodné odjakZiva, protoze jsou témét bez
laktdzy, stejné jako jogurty, pak u Cerstvych
syrti, jako je naptiklad mozzarella, je situace
odli$na. Problém zavisi na stupni intolerance,
ktery se ¢lovék od ¢lovéka lisf, nicméné vy-
fesil se nabidkou cerstvych syrt bez laktdzy.

Lidskd zvédavost, moda a v neposledni fadé
také nazory hollywoodskych hvézd, které
koluji po internetu, to vée vedlo ale k tomu,
ze je pocet konzumentd téchto potravin
mnohem vy$$i nez pocet lidi skute¢né trpi-
cich takovymi alergiemi ¢i intoleranci.

Je to zvyk, ktery se zna¢né rozsitil a ktery
déla vrasky na ¢ele odborné vetejnosti, pro-
toze jde o védomé zikani se slozek potravy,
které nema své opodstatnéni, svou raison
d’etre. A které v nékterych ptipadech miize
byt i $kodlivé.

Pro¢ nevyfazovat lepek

Lepek je bilkovinou obsazenou v nékterych
obilovindach, jako je pSenice, oves nebo jec-
men, pro néjz je charakteristickd schopnost
spojovat strukturu obilovin. Pravé lepku
vdéc¢ime za typickou konzistenci mékkého
a kiupavého chleba. Lepek je také v pivu

a v téstovinach. Jeho vylouceni ze stravy

v pripadé, kdy to neni nutné, tak stravu jen
ochuzuje a mtiZe vést i k problémum. Podle
vyzkumil provadénych ffmskou univerzitou
Tor Vergata, ale i v dalsich ¢astech svéta,
zejména v USA, by mohly bezlepkové potra-
viny v nékterych piipadech vést k ptibyvani
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Vychutnejte si bez obav téstoviny se syrem.
Pokud mate intoleranci na lepek a laktézu,
vyberte si bezlepkové téstoviny a strouhany
tvrdy, dlouho zrajici syr.

na vaze vyraznéji nez jejich ekvivalenty s lep-
kem. Je to z toho diivodu, Ze aby byl vysledny
produkt stejné dobry, byva nékdy lepek
nahrazovan sacharidy, naptiklad ryzi nebo
cukry a tuky, ¢imz se zvy$uje energetickd
hodnota potraviny. Vede to tedy k opa¢nému
vysledku, nez jaky byl pivodné zamyslen.

A to je pouze jeden priklad dusledki
démonizace lepku. Riznd sdruzeni lékart
hovoti 0 médé, ktera je v nékterych zemich
zcela mimo kontrolu, a varuji ped jakou-
koliv formou autodiagnozy. Nekteré studie
zvefejnéné na strankach British Journal of
Nutrition navic ukdzaly, Ze bezlepkova strava
zna¢né snizuje ptitomnost hodnych bakterii
v zaludku. V dlouhodobém horizontu pak
muze vést k nedostatku vyzivovych latek,
jako jsou vitaminy B, Zelezo, hot¢ik, kyselina
listové a vldknina.

Pro¢ nevyfazovat laktézu
Intolerance laktdzy je sama o sobé zvlastnim
typem, kdy neni vidy zcela nezbytné uplné
vyloucit ze stravy syry, které laktézu obsahuji.
Presné indikace ale samoztejmé vidy ur¢i
lékat. Maslo, bily jogurt a dlouho zrajici syry,
jako je Gran Moravia, miZe jist kazdy, véetné
osob s intoleranci. O tom, Ze tyto chutné
potraviny prospivaji lidskému zdravi, jsme
psali jiz v predchozich ¢islech a jesté o nich
urcité v budoucnu budeme psét. Lidé s into-
leranci i bez ni si jich tedy mohou uzZivat bez
zvlastniho omezeni. Dlouho zrajici syry navic
obsahuji vapnik, bilkoviny vysoké biologické
hodnoty, vitaminy a zdkladni mineraly. Pokud
netrpite touto intoleranci, dopfejte si i syry
Cerstvé: laktoza vaSemu zdravi neskodi a stej-
né jako dalsi cukry, véetné téch obsazenych
ve vyrobcich bez laktézy, dodava organismu
zivotni energii. Uvatte si k vecefi talif §paget
ochucenych raj¢atovou passatou s bazalkou,
extra panenskym olivovym olejem a nastrou-
hanou ricottou a podavejte s plnym cervenym
vinem. Pokud mate intoleranci na laktézu,
zvolte bezlepkové téstoviny a posypte strouha-
nym syrem provolone piccante.

Vzdy je tfeba mit na paméti, ze osoby

s intoleranci ¢i alergif musf fadné dodrzovat
pokyny svého lékare, ktery znd dopodrobna
jejich zdravotni stav a stupen intolerance

a doporudi, které potraviny mohou konzu-
movat a kterym se maji naopak vyhnout.
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Uzite€né rady

& Bezlepkové recepty
Z NASICh surovin g

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia nabizime Siroky sorti-
ment syrd, italskych uzenin a dalsich italskych surovin a specialit, které
jsou vhodné také pro osoby s nesndsenlivosti lepku. V minulém Cisle
jsme vam prinesli inspirace na italské , primi piatti* z nasich bezlepko-
vych surovin, fentokrét vam chceme kromé nékolika dalsich prvnich
chodU nabidnout také recepty naitalské ,antipasti™, tedy predkrmy.
Z&kladem téchto rafinovanych receptu jsou syry z nasi litovelské syrér-
ny — Gran Moravia, ricotta a giuncata, které maiji vskutku viestranné
vyuziti a vyzkouset je mUzete nejen v ndsledujicich klasickych kombi-

Spravné nakrdjeni

Syr je jednou z potravin s nejsirsi Skalou
tvari i konzistence, od mékké ricotty az
po dlouhozrajici tvrdé syry. Predstavuje
tak velké bohatstvi, zéroven ale vyvolava
pochybnosti ve chvili, kdy mate zvolit
spravny nliz a spravny zplsob nakrajeni.
Vzdy je tfeba dodrzovat jedno obecné
pravidlo tykajici se syrii s kiirkou: syr ma
urcitou vini a chut, pokud ochutnavate
zjeho stiedu, jiné zase, pokud ochutna-

okt
éni syrlisi je
moci co.

Prindsime
se vsemi

nacich, ale i v téch odvdznych, které vém napovi vase fantazie.

Kfupavé kosicky
Gran Moravia plnéné
ricottovym krémem

Suroviny (pro 4 osoby):

na kosicky: 250 g strouhaného syru Gran
Moravia o VA lzicky Cerstvé
namletého pepte « 1 1Zicka olivového oleje
na vymazani plechu

na napli: 170 g ricotty speciale
« % hrnku smetany na $lehani « % lzicky
tymianu « 2 1zicky hladkolisté petrzelky

« nakladand susend rajcata B2

« Cerstvé mlety pepf, sil

Pliprava:

Predehfejte troubu na 175 °C. Na plech lehce
vytteny olivovym olejem poloZte pecici papir.
Naneste na néj hromadky strouhaného syru
Gran Moravia a lehce opeprete. Z hromadek
udélejte kole¢ka o priiméru cca 5 cm. Pecte
je po mensich davkach. Kdyz kolecka za¢nou
bublat a zldtnout, vyndejte je z trouby a jesté
teplé placicky ohnéte pfes nabéracku tak, aby
ziskaly tvar kosickd. Ricottu, smetanu, by-
linky, pept a stil smichejte a dejte do lednice.
Pak smési naplnite syrové kosicky a ozdobte
je kouskem suseného raj¢atka.
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Kuskus s pestem
a syrovou salsou

Suroviny (pro 4 osoby): 190 g bezlepkové-
ho kuskusu EZRUNEETN « vyvar

o (1] EZEIEERT « extra panensky
olivovy olej « pesto genovese

na salsu: 200g syru Taleggio EZEINIHERTY
« 200 ml plnotu¢ného mléka
« 100g nastrouhaného syru Gran Mora-
via EEEIRVIEENN « pept « piniové ofisky
EEETVIEERN « bazalka na ozdobu

Phiprava:

Uvatte kuskus dle navodu na obalu. Hotovy
kuskus nacechrejte vidlitkou a pridejte

k nému pesto v mnozstvi dle chuti. Dobie
promichejte. Pfipravte si syrovou salsu: syr
Taleggio nakrdjejte na kosticky a spolu s mlé-
kem, nastrouhanym syrem Gran Moravia

a Cerstvé namletym pepfem jej vlozte do ne-
prilnavého mensiho hrnce. Na mirném ohni
za stdlého michani metlickou nechte syr roz-
pustit. Vzniklou salsu nalijte na talit, poloZte
na ni kopecek kuskusu s pestem, ozdobte
piniovymi otisky a bazalkou a podavejte.
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Bezlepkové fusilli
s gorgonzolou
a rapikatym celerem

Suroviny (pro 4 osoby): 200g syru Gorgonzola
dolce « 320 g bezlepkovych téstovin
fusilli « 4 17ice extra panenského
olivového oleje EEEIMIEER « srdicko z 1 Fapi-
katého celeru » sil « pept « najemno
kréjend pazitka

Pliprava:

Omyjte srdicko fapikatého celeru a nakrajejte

ho na malé kousky. Gorgonzolu nakréjejte

na kosticky a vloZte je do misy. Téstoviny uvarte
v dostate¢ném mnozstvi osolené vody, scedte,
trochu vody z vafent téstovin si ponechte. Uvate-
né téstoviny presypte do misy k syru Gorgonzola,
rychle promichejte, a pokud je tieba, pfidejte

1 az 2 Izice vody z vafeni téstovin. K téstovinam
ptidejte nakrajeny rapikaty celer, pazitku a 4 lzice
olivového oleje. Podévejte poprasené peprem.

Giuncata se speckem
a balsamikem

Suroviny (pro 4 osoby):

« 250 g syru giuncata

« 150 g italského specku na platky EZEIIEERNY
« 2 1Zice balsamika

Pliprava:

Giuncatu nakrajejte na vétsi kostky a nechte je
okapat. Poté kousky giuncaty zabalte do platka
pancetty nebo italského specku, pripevnéte
paratkem a zakapejte balsamikem. UloZte

do lednice a servirujte ihned po vytaZeni.

Dokonald forma

Vykukuji na nas zpoza pult. Jsou bilé ¢i
zluté, Cerstvé i zralé, mékkeé nebo tvrdé,
vidy ale neodolatelné chutné a voriavé,

a tak neni mozné si je nekoupit. To hlavni
ale zac¢ing, kdy? si tyto mlé¢né vyrobky
doneseme domt a stojime s nimi pred led-
ni¢kou. Ta je sice pro spravné skladovani
syrt nenahraditelnou pomocnici, zdroven
se ale muZe stat i nepritelem. Pokud neni
pouzivéna tim spravnym zptsobem, dokd-
Ze zniit véechny viiné a zmeénit chut vy-
robki. Hlavni neprételé syr, ktefi mohou
poskodit jejich organoleptické vlastnosti,
jsou celkem tfi: vysouseni, nedostatek
vzduchu, teplotni vykyvy (ptilis velkd zima
nebo ptili§ velké teplo). Prvni pravidlo

je nepochybné takové, ze syr musi byt
ulozen do chladu hned, jak je to mozné,

a poté se ma vyjmout z chladnicky asi ptl
hodiny pred vlastni konzumaci, aby stacil
plné rozvinout své aroma. A kdyz mame
posléze syr servirovat, jak jej co nejlépe
nakréjet? Jaky niz zvolit? Rozhodné nejde
o zanedbatelnou véc, protoZe i zptsob,
jakym se syry kréji a serviruji, je daleZity;
nejen proto, abychom si na nich opravdu
dobte pochutnali, ale také proto, abychom
zamezili jejich plytvani.

Typické syrové hoblinky
vykouzlite skrabkou
na tvrdé syry.

“zdkiadnimi.informacenmi.
n, 1.*" . . 1 -

Tajemstvi skladovani

Dopiejme kazdému syru jeho vlastni
teplotu: rdzné druhy syrd vyzaduji odlisSnou
pozornost. Podivejme se na to nejdulezitéjsi.

CERSTVE SYRY: Musi byt umistény do té
nejchladnéjsi ¢asti lednice, a to v plivodnim
obalu nebo v uzaviratelnych nadobéch,
diky nimz nevstiebaji viiné dalsich pokrmd
ulozenych v lednici. U mozzarelly je nutné,
aby byla stale uloZena ve svém nélevu.

ZRALE SYRY: Tyto syry uchovévejte
v méné chladné ¢asti lednice, v jejich nizsich
oddélenich blizko zeleniny.

VSECHNY OSTATNI SYRY uchovaévejte
ve stiedni ¢asti lednice.

« U POLOZRALYCH A ZRALYCH SYRU
je dobré zabranit styku se vzduchem a dob-
fe zakryt feznou plochu specialnim papirem
pfimo z prodejny, platynkem ¢i alobalem,
které jsou vhodnéjsi nez potravinova folie.

« TVORBA PLISNI na povrchu zralych

syrd je po uplynuti urcité doby normalni

a nesnizuje kvalitu vyrobku. Staci ji oSkrabat
nozem nebo odfiznout postizenou ¢ast a syr
pak mUzete bez problému konzumovat.

vate ¢ast hned pod kiirkou. Proto je tfeba
vést fez takovym zpUsobem, abyste si
mohli vychutnat viechny odstiny jeho
chuti.

SYRY MEKKE: Pro syry s kiirkou staci
n0z s Uzkou Cepeli a dobfe nabrousenym
ostfim, pro ty bez kirky a pro syry s mra-
morovanim, jako je gorgonzola, staci
lopatka na syry

SYRY TVRDE: Tyto syry, jako je Gran
Moravia, vyzaduji nakrajeni na hoblinky,
kterych docilite klasickou Skrabkou na tvr-
dé syry. Syr mizete také naldmat pomoci
noziku ve tvaru kapky na nepravidelné
kousky. Ke krajeni Ize pouzit i tézky ntz

s vysokou cepeli.

SYRY POLOTVRDE:V jejich pripadé je
nejdllezitéjsi takovy nliz, se kterym mu-
Zete vyvinout pii krdjeni dobry tlak, aby
byl fez téstem syru co nejcistsi. Idealni
jsou noze s vysokou cepeli a s pohodinou
rukojeti.

SYRY PARENE: Kréjeni téchto syr(i z&-
visi na jejich vysce, vzdy se vsak pouzivaji
noze s pomérné vysokou ¢epeli.

Mekké syry se dobie krdji ostrym
nozem s vizkou cepeli.
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Cestujeme po [tAlii

Friuli
CNEZIC
puvab zemé u hranic

Na Uzemi, kde najdeme jedny z nejhez&ich mist, poklady
uméni, kostely a témér ukryté sttedoveéké tvrze, se setkavaiji
i kultury a Ctyfi jazyky, more, kopecky a hory. Najdeme tu
mnoho historickych svédectvi a také vynikajici jidlo.

Je to region, kde se hovoti ¢tyfmi jazyky:
italsky, furlansky, slovinsky a némecky;
uslysite tu i nékolik benatskych dialektd,
které jsou zakonem uznany za spolecen-
ské dédictvi. V této autonomni oblasti
vedle sebe Ziji dvoje odli$né déjiny a dvé
uzemi: Friuli (Cesky Furlansko) a Venezia
Giulia (Julské Benatsko). LeZi na hranici
dvou svétt, dvou kultur, dvou tradic: té
germanské a té slovanské. Svymi laguna-
mi se obraci k Jaderskému moti, na jejim
uzemi ale najdeme také Alpy a Predalpi,
Krasovou nahorni plosinu i rovnou niZinu,
na hranicich se Slovinskem je krajina misty
kopcovita. Krasa této zemé plné ptivabu

a tajemstvi sem lakala basniky, spisovatele,
malife i hudebniky z celé Evropy.

Jsou tu ¢tyfi velkd mésta (Gorizia, Pordeno-
ne, Udine, Terst) a spousta dalsich lokalit,
které stoji za navstévu. Je tu mésto nozl
Maniago nebo renomovana $kola mozaik
ve Spilimbergu; Aquileia, kde se nachdzi
velmi vyznamné archeologické nalezisté
patfici mezi chranéné pamatky UNESCO;
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je tu Gorizia se svou ptihrani¢ni atmosfé-
rou, kde miizete kracet ptimo po hrani¢ni
¢are oddélujici region od Slovinska a kde je
nadherny hrad. Jsou tu Dolomity a pie-
hrada Vajont, ktera byla déjistém velké
katastrofy v #{jnu roku 1963, je tu Rilke-

ho stezka a opravdu mnoho kouzelnych
hrad. Ji se tu frico, syr Montasio a $unka
prosciutto crudo di San Daniele a popiji se
vina z Collia.

Region laka na cestu tisice barev: béhem
navstévy Karské nahorni roviny, pfi lyzo-
vani v Dolomitech nebo pfi prochdzkach
kolem jezer nebo na bélostnych plazich lig-
nanského pobfezi miizete objevovat jedny
z nejhezcich ptirodnich scenérii. Miizete se
vypravit na spoustu historickych mist prvni
svétové valky, prohlédnout si kostely a umé-
lecka dila, navstivit hrady a majestatni
paldce, jako jsou ty, které najdete ve sttedo-
evropském Terstu. MiiZete oblasti projiz-
dét bez jasného cile a nechat se okouzlit
nenapadnym regionem, ktery se odhali tém,
kdo chtéji poznat vSechny jeho krasy.
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10 mist ve Friuli Venezia
Giulia, kterd stoji za to
vidét

San Daniele ve Friuli

Je to jedna z perel Friuli Venezia Giulia, ktera
je iza hranicemi zndma vyrobou uzeného
pstruha a $unkou, jez je plodem tisicileté
tradice a jedineéného mikroklimatu \ més-
knihoven - Biblioteca Guarneriana, kde
jsou uloZeny vzacné iluminované kodexy.
Za navstévu bezpochyby stoji dém z 18. sto-
leti a fresky v byvalém kostele Sv. Antonina
opata, ktery je nejkrasnéj$im renesan¢nim
cyklem v celé oblasti.

Maijestatni feka Tagliamento

Tato feka poznamenala historii, kulturu, Zi-
vot i jazyk Friuli Venezia Giulia. Tagliamento
se svym zvrasnénym Sirokym korytem
turistim nabizi mnoho moZnosti, speci-
fickou vegetaci, podmanivé zatoc¢iny, v 1été
kouzelné a divoké plaze. MiiZete ji sjet lodi
nebo projet v konském sedle.

Marano, mésto na laguné

V historickém centru je jedna ulicka

a namésticko vedle druhého, budovy jsou
vyzdobeny vyjevy z davné historie: reliéfy,
kamennymi obliceji, erby. Nadherna laguna
je odjakziva ve stfedu v§eho déni v Maranu.
Obyvatelé se k ni vidy chovali s tim nejvét-
$im respektem, a to i v dobdch, kdy byly ryby
z laguny hlavnim zdrojem jejich obzivy.

Vrchol Campanile di Val Montanaia
Najdete ho ve Val Cimoliana a je neptehléd-
nutelnym symbolem tohoto regionu. Patfi

k Furlansk)'rm Dolomitﬁm které jsou jednim
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krasu jsou spolu s Karnskymi a Julskymi Al-
pami oblasti vyhledavanou lyzati a ostatnimi
priznivci zimnich sporti z celého svéta.

Tiepolova dila v Udine

Diecézni muzeum a Tiepolova galerie

v Udine sidli v palaci z 18. stoleti. Sbirka
¢itd na 700 dél, mezi nimiz najdeme fresky
z 18. stoleti od Giambattisty Tiepola, ktery
tu na zdkladé zadani patriarchy Dionisia
Dolfina vyzdobil strop Cestného schodisté,
Galerii pro hosty a Rizovy salén. Mezi nej-
slavnéjsi fresky patfi Salamoundv soud.

Cividale del Friuli

Mésto, jez je autentickou pokladnici umé-
leckych dél, bylo zaloZeno Juliem Cesarem
kolem roku 50 pted Kristem jako Forum
Tulii: pravé podle tohoto nézvu byla po-
jmenovana celd oblast Friuli. Pfi prochdzce
ulickami historického centra na vas dycha
zvlastni, podmaniva atmosféra. Nezapo-
merite navstivit dom, langobardsky chram
(Tempietto), jedno z nejzajimavéjsich
architektonickych dél zdpadoevropského
rané¢ho sttedovéku, Kalistovu kititelnici

a Stfedovéky diim.

Vinice na kopcich v Collio
Nadherné vinice, které okouzluji zejména
na podzim, kdy se kopcovitd krajina zbarvi
viemi odstiny Zluté, fialové a cervené. Mil-
Zete podnikat iiZasné prochazky, navstévo-
vat vinné sklipky a ochutnavat mistni vina.

Hrad Miramare

Hrad, kde bylo sidlo habsburského dvora, se
impozantnim zptsobem vypina nad mote

v Terstském zélivu a kazdy rok ptritahuje
miliony turisttl. Dnes v ném sidli muzeum,
patii k nému ale také park o rozloze 22 hek-
tart, ktery se vyznacuje velkou rozmanitosti
rostlin z celého svéta.

Pordenone

V tomto mésté se miiZete ztratit mezi ele-
gantnimi paldci, freskami a pamdtkami ma-
lebného historického centra. U starobylého

Meéstského paléce s ptivodnimi gotickymi
tvary za¢ind ulice Corso Vittorio Emanuele IT
s dlouhym podloubim a umélecky i archi-
tektonicky zajimavymi paldci s historic-
kymi kavarnami, ze které vybihajici ulicky
s typickymi restauracemi.

Rilkeho stezka

Stezka vénovand basnikovi Rainerovi
Maria Rilkemu je jednou z nejhezcich

a nejplisobivéjsich, které vedou nad
Terstskym zalivem. Na vrsku nad morem
lemovanym strmymi vapencovymi Utesy,
spojuje obce Sistiana a Duino. A pravé
zde na hradé v Duinu byl Rilke na za¢at-
ku minulého stoleti hostem a slozil tu
slavné Elegie z Duina.

Region ve zkratce

Hlavni mésto: Terst

Jak se sem dostanete:

Letecky: Terstské letisté v Ronchi dei
Legionari (Go)

Autem: po délnici A4 (Milan —Terst),

po dalnici A23 (Palmanova — Udine —Tarvisio)

Jak se tu pohybovat:
Autem, na kole, vlakem nebo méstskou
a meziméstskou hromadnou dopravou.

Kde se ubytovat:

Hotely a Bed&breakfast. Casty je tu italsky
hotelovy model, tzv. Albergo diffuso, coz
je hotel rozmistény ve vice historickych
budovéch.
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Historické itinerare

Ve Friuli si nenechte utéct vylet po nejslav-
néj$ich mistech prvni svétové valky. Tato
oblast byla déjistém velkého poctu bitev,
coz dokladaji pocetnd historicka mista,
naptiklad v muzeu pod $irym nebem

na hiebeni Kolovrat, v udolich Natisone,
kde se odehrala bitva u Caporetta, nebo

v Muzeu Pal Piccolo ve vy$ce 1800 metrd,
kde mitiZete navstivit italské i rakousko-
-uherské zakopy, které tu jsou neuvéfitelné
blizko u sebe.

Co ochutnat:
frico a Sunku prosciutto
crudo di San Daniele

Pstruh, syr Montasio a prosciutto di San
Daniele jsou tfi symboly zdejsi gastrono-
mie. Syr Montasio ma jemnou chut, kterd
s postupujicim zranim ziskava na pikant-
nosti a je zékladem mnoha slavnych po-
krm0 mistni kuchyné, zejména

Frica, receptu plvodem
z Karnskych hor. Fri-

co, které se mlize
podavat také

s polentou,

se pfipravuje

z nastrouha-

nych nebo

na kosticky na-
krajenych bram-

bor, cibule a syru
Montasio, kdy se vie
smazi spolecné na panvi.

Kdyz je Frico hotové, pfenda se

do nepfilnavé panve a opéka se jesté

z obou stran, aby mélo zlatavou a kfu-
pavou kdrcicku. Nezapomerite ochutnat
také lahodnou Sunku prosciutto di San
Daniele, ktera vdéci za svou jedine¢nou
chut zvlastnimu mikroklimatu mist, kde
zraje zhruba 12 mésic(.
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Anketa

Ptame se zakazniku

Jak €asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia?

o

Co si nejcastéji vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou
a persondlem? Zeptali jsme se v prazské prodejné Florentinum:

Jakub
Klicpera
Praha

Co si dnes

z prodejny La
Formaggeria
Gran Moravia
ve Florentinu
odndsite?

Dnes jsem jako
vzdy nakoupil
téstoviny a néjaké
syry. Pro ty si sem
chodim pravidelné, protoze pracuji tady
nedaleko a vzdycky sem rad zajdu.

Muite oblibeny recept z nakoupenych
surovin?

Ur¢ité, syry a téstoviny jdou vzdy dobte do-
hromady a patti mezi mé oblibené recepty.

Potésily by vds syry jako ddrek?

To ano. Je to zajimavy ndpad a vlastné mi pii-
jde i zajimavé syry obdarovavat druhé. Takze
ano, rozhodné by potésily.

Jan Boh&c
Praha

Pro co jste si do prodejny prisel?

Dnes jsem si koupil syr Gran Moravia riserva.
Chodim sem hlavné pro tento syr a vétsinou
za sebe i nékoho posildm, protoze nemam
moc Casu.

Muite néjaky oblibeny recept ze surovin,
které tady nabizeji?
Ur¢ité, tieba hiibkové omécky, pres ravioli az
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po $penatové noky. Je toho stra$né moc a ted
si ani na vSechny nemtzu vzpomenout.

Davdte nékdy syr jako ddrek druhym?
Ano, ur¢ité. A taky syry jako dérky dostavam,
takZe se setkavam s obojim.

Ondfej Penniger
Praha

»
|
4
&
i
Jak casto tady nakupujete?
Pravidelné. Pokazdé, kdyz potfebujeme
mislo a dlouhozrajici syr. Takze tfeba
jednou mési¢né, protoze vidycky udélam

velky nakup. I dnes jsem koupil méslo, Gran
Moravia a syrové Cri Cri.

Budou mit syry misto ve vasi kuchyni

i béhem letosnich Vinoc?

Ur¢ité, my klasického smazeného kapra ani
bramborovy salat neptipravujeme. Syry bu-
deme mit vzZdycky na svadinu a také k vinu.

Jaké prodejny La Formaggeria Gran
Moravia pravidelné navstévujete?
Pravidelné chodim sem do Florentina, taky
na Vaclavak a na Letnou. VSechny koncepty
prodejen jsou hrozné hezky udélané a pti-
jemné.

Jana
Kosackova
Praha

Prozradite,

co jste si dnes
nakoupila?
Koupila jsem
syry a plnéné
Cerstvé téstoviny.
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Jak Casto zavitdte do této prodejny?
Bohuzel, nemdm ji po ruce, tak tu jsem dnes
poprvé. Sla jsem kolem a tikala si, Ze si dneska
urcité néco koupim. Obchody tohoto typu
mdam moc rada, protoze mam rada kvalitni
syry a vyrobky Gran Moravia kupuji pravi-
delné.

Muite oblibeny recept z nakoupenych
surovin?

Ur¢ité mdm moc réda téstoviny s dlouhozra-
jicim syrem nebo dobrou omackou ze syra.
A nejradéji mam téstoviny plnéné, at uz je to
$penatem, ricottou nebo i masové.

Budou mit téstoviny a syry misto ve vasi
domdcnosti i béhem letosnich Vinoc?

Urcité ano, po véech fizcich a typickych va-
no¢nich jidlech se uz vzdy té$im na jiny druh
jidla, coZ jsou tieba téstoviny. Po vano¢nich
svatcich mam vZzdycky chut na néco jiného nez
na klasické vanocni véci, takze tfeba $pagety si
ur¢ité udelam.

Martina Prochdzkovd
Praha

Jaké speciality si

z prodejny odndsite?
Nakoupila jsem
Cerstvé méslo a Cri
Cri Gran Moravia,

ty mdm moc rada

a vracim se pro né
tak dvakrat do tydne.
Pracuji pobliZ a pro-
dejnu ve Florentinu
navstévuji pravidelné,
kdysi mé na ni upo-
zornil mdj kolega.

Jste vyznavackou zdravé kuchyné?

Urcité. Snazim se. Nejradéji mam italskou
kuchyni a néjaky tvrdy syr a tfeba k vinecku
mam syry také moc rada. U nds doma se syry
té$1 opravdu velké oblibé.

Potésil by vds syr jako ddrek?

Mg ur¢ité. Dokonce syry jako darky opravdu
dostavam, protoze se 0 mné vi, Ze je mam
moc rada.

i
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Turisté, které oslovi zajimavy inferiér a nabizené specidlity,

e

zameéstnanci okolnich kanceldii a firem, t€sici se na svUj obvykly

a oblibeny lehky obéd anebo svacinku, lidé bydlici blizko, ktefi se
tu nékolikrat v tydnu stavi pro cerstvé mléEné a syrové speciality.
To vSechno jsou spokojeni zakaznici prodejny La Formaggeria Gran
Moravia v prazském Florentinu, kterych stdle pribyva.

Oteviraci doba prodejny se ptizptsobila
ruchu v pasazi a ulici Na Poti¢i: jeji dvete
jsou denné otevieny od 9 az do 20 hodin,

o vikendech vitd zakazniky tym ptfjemnych
prodavacek od 10 do 18 hodin.

Poloha prodejny zdkaznikiim vice nez vyho-
vuje. Nachdzi se totiz v blizkosti dopravniho
uzlu metra C - Florenc a zaroven je také

par kroku od stanice metra B — Namésti
Republiky. Je umisténa v pasazi ptimo pod
kancelarskym komplexem, a pravé proto jsou
v ni Castymi zakazniky lidé, kteti tam pracuji.
Rédi do obchodu zavitaji v ¢ase obéda tieba
na chutné panini plnéné éerstvymi surovi-
nami.,,Vstup mame i z ulice Na Pofi¢i, takze
sem Casto prichazeji turisté. Nesmim také
zapomenout na stalé zakazniky, kteti blizko
pracuji nebo bydli, a vidy, kdyz maji chut

na kvalitni a Cerstvé suroviny, nakoupi u nds
pro sebe i své blizké,” tikd vedouci prodejny
Florentinum Pavla Zuzékov4, ktera $éfuje
sehranému péticlennému kolektivu, jez by
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se mél v nejblizsi dobé jesté rozsitit. Denné

tym obslouzi pres 350 zdkazniki, o vikendu
zhruba stovku nakupujicich, prevazné turista.
Vyhodou prodavajicich je dobra znalost cizich
jazykd, v nichz dokaZou obslouzit, at uz je to
anglictina nebo tfeba rustina.

Zékazniki podle vedouci stle pribyva.
,»Chodi k ndm také hodné mladych, ktefi své
chuté teprve objevuji a snazi se zkouset své
prvni italské recepty, usmivé se Pavla Zuza-
kova, podle niz nakupujici do krasné prodejny
laka také blizici se obdobi Vanoc. Diivodem,
pro¢ se do obchodu pravidelné vraceji, je
podle ni kvalita potravin a sluzeb. ,,Kazdy
zékaznik se rdd vraci tam, kde byl spokojen

a kde mu zachutnalo néco nového, co tieba
jinde ani nesezene. Pro tyto stalé zakazniky
jsou velkym lakadlem specialni akce na jejich
oblibené potraviny a také zajimavé novinky,
nyni napiiklad Cri Cri Gran Moravia, popi-
suje vedouci, podle které je zjevné, Ze se Cesky
zdkaznik stale vice zajima o suroviny a hlavné
se neboji experimentovat v novych chutich.
Mezi zékazniky prodejny ve Florentinu
ptevazuji Zeny, které tu obvykle nakupuji
ovéfené a rodinou oblibené suroviny.,,Muzi
nés vét$inou navstivi tehdy, kdyZ maji hlad
anebo je honi mlsnd,“ sméje se Pavla Zuzi-
kova: ,,Oblibili si pInéné panini jako rychlou
svacinku a misto néjaké sladkosti si vezmou
zakys, syrovatku anebo jogurt. Nasi muzi jsou
rozhodné gurmani, radi u nas degustuji a radi
se ohledné pripravy jidla.

Nejvétsi zdjem je setrvale o chutné Cerstvé
maslo z litovelské syrérny, které by podle
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Pozvdanka

Tym prodejny v prazském Florentinu (zleva)
Vladana Joseph, Martina Barillovd, Pavla
Zuzdkovd, Lenka Skrabalovd, Ivana Hiilkovd

a Anna Glombica zdravi ctendre a své zdkazniky.

Pavly Zuzakové nemélo chybét na Zadném
Ceském stole, v kuchyni ¢i ve vanoénim
cukrovi. Dal§i pochoutkou, kterou si zékaznici
nejcastéji vkladaji do kosiku, je extra tvrdy syr
Gran Moravia. Z italskych specialit vyhledavaji
kvalitn{ uzeniny a také vina, obzvlast Prosecco.
»Na$ sortiment se samoziejmé stale rozsituje.
Méme napiiklad nové ov¢i aromatizované syry
anebo nodini, coZ je vlastné éerstva mozzarella
sto¢end ru¢né do uzliki. Do nabidky jsme opét
zahrnuli lanyZové produkty, které nepochyb-
né patfi do italské kuchyné, a nabizime nové
vynikajici olivové oleje ve vét$im baleni, které
si zékaznici zadali. Rozsifili jsme i nabidku vin
ze Sicilie. A osobné jsem velice rdda, Ze se i nase
Cerstva vyroba z litovelské syrarny obohatila

o0 nékolik novinek, naptiklad o citrusové pii-
chuté nasich jogurtii anebo mlady syr Furfante,
lahodny a krémovy,“ popsala novinky vedouci.
Co by ¢tendrim na zimu doporucila z jejich
sortimentu? ,,Mné osobné nikdy v lednici
nechybi nase maslo, ricotta nebo tvaroh.

A rozhodné by nikomu v italském jidelnicku
neméla chybét susend rajcata. Ted na zimu
bych viem doporucovala teplou deku, dobré
italské vino a talit skvélych italskych syrt, které
s otevienou lahvi skvéle lahodi. Abstinentim
mohu zase poradit krémovou italskou horkou
tokoladu, pridava své tipy vedouci prodejny,
ve které zdjemctim radi na objednavku ptipravi
syrové a uzeninové talite. Planuji také roznasku
plnénych baget do kancelatt, sta¢i jen zavolat
na prodejnu a domluvit se.

CUKETOVA POLEVKA
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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 litovelskeé syrarny a z Itdlie, 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 OLOMOUC PRAHA 4
Zelny trh 19 Horni ndmésti 8 Centrum Praha Jih -
tel.: 542 214 836 tel.: 585 242 931 Chodov

. Roztylska 2321/19
BRNO-KRALOVO OSTRAVA tel.: 272 075 483
POLE Puchmajerova 3
Nakupni centrum tel.: 596 112 981 PRAHA 4
Krélovo Pole Nuselska 5
Cimburkova 4 PARDUBICE tel.: 273 136 458
tel.: 541 216 290 Palackého tfida 2748 .
tel.: 463 035 529 PRAHA 7 SETTESOLI
BRNO-MODRICE Milady Horékové 499/62
OC OLYMPIA PRAHA 1 tel.: 230 234 435
U Délnice 744, Modrtice Palac Fénix
tel.: 547 385 131 Véclavské namésti 56 PRAHA 9
tel.: 222 233 508 OC Letnany
CESKE BUDEJOVICE Veselské 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 tiida 1713 PRAHA 1 tel.: 230 234 372
tel.: 495 585 936 Spalena 23
tel.: 230 234 454 Aktualni otviraci
LIBEREC dobu prodejen najdete
Prazska 36 PRAHA 3 na nasich webovych
tel.: 486 311 365 Vinohradské 1418/135  strankdch
tel.: 222 232 679 www.laformaggeria.cz.

LITOVEL
Tii Dvory 98
tel.: 585 152 362
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