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Editorial

Milé ctendrky, mili ctendri,

vitdme vds na strdnkdch
poprdzdninového
podzimniho cisla plného
receptil a tipil, jak si co
nejlépe uzit nastdvajici
chladné dny.

Mdme radost, Ze se sit nasich
podnikovyich prodejen v Iété
opét rozrostla a my tak
miizeme nabidnout nase
vyrobky také tém, ktefi
zavitaji do OC Novy Smichov v Praze 5. Navic pilné pracujeme
na pripravdch dalsi pobocky, kterou se chystame otevrit v prosinci
tohoto roku ve Zliné. Tésime se, Ze i v dalsim moravském mésté
budeme moci brzy nabidnout vyrobky z nasi syrdrny. Ostatné

v tomto Cisle jsme hned dvéma z nich vénovali vétsi prostor -
pfindsime vam celou fadu tipt, jak v kuchyni vyuZit jogurt, ktery
je diky svym viastnostem diileZitou soucdsti jidelnicku, a ukdzeme

vdm také, jak miiZete vafit s nasim letosnim Miékdrenskym
vyrobkem roku, syrem Tre Corti.

Kromé toho ale nechybi celd fada pravidelnych rubrik, jako jsou
aktuality, kuchaika, détské strany, sezonni menu Ci reportdz

o jedné z nasich prodejen. V cestovdni se vyddme na netradicni
vylet za sklizni oliv hned do Cty¥ italskych regionii, které jsou
svymi olivami proslulé, a podivame se letmo i na jih Itdlie, kde
se jiz mnoho staleti vyrdbi kiupavé taralli. Vezmeme vds také
do Asiaga, mésta v Bendtsku, odkud pochdzi rodina Brazzale,
kde jsme v 1été otevieli novy koncept obchodu vénovany vyhradné
mdslu, a kam zveme i vds v rdmci nasi tradicni soutéze o tyden
na lyzich v tamnim lyZatském stiedisku Monte Verena.

Tak tedy mnoho $tésti v soutéZi a prijemny podzim!

Srdecné
Roberto Brazzale
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Aktuality Brazzale Aktuality Brazzale

Tony Asiagofestivalu opét rozeznély magickd
mista Asiaga

Jak je jiz dlouhd desetileti tradici, malebné benatské méstecko Asiago letos v 1été
opét hostilo festival klasické hudby — Asiagofestival, ktery rodina Brazzale zalozila
jiz pted pil stoletim a jehoz dlouholetym partnerem je i znacka Gran Moravia.

Na programu leto$niho 52. ro¢niku byla setkani jak s velkymi jmény vazné hudby,
jako je svétové prosluly skladatel Fabio Vacchi, tak s mladou generaci hudebnika,
naptiklad se ¢leny orchestru Crescere in Musica, ktef{ na jevisté v nadherném pro-
stfedi pevnosti Camporovere prenesli operu Henryho Purcella Kral Artus. Nezapomenutelnd setkani s hudbou a s historicky-
mi misty nahorni ploginy Asiago, vecer vénovany vyznamnému italskému rezisérovi Ermannovi Olmimu, ktery v Asiagu letos
na jate zemfel, hudebni seminare

a mnoho dalsich zazitkd tak ¢ekalo
na kazdého, kdo se v prvni poloviné
srpna podival do Asiaga, horského
méstecka na upati hory Monte
Verena. Organizatoti festivalu jiz
nyni pracuji na ptipravach dal$tho
ro¢niku, na ktery srde¢né zvou
vSechny milovniky krasné hudby,
hor a malebnych mist.

U prilezitosti konani valné hromady asociace Eucolait,
ktera se konala v Praze posledni kvétnovy den, navsti-
vila pocetna skupina evropskych i mimoevropskych
obchodniki nasi prodejnu na Vaclavském namésti.
Nechybély ochutnavky syru Gran Moravia ani dal-
$ich vyrobk z nasi syrarny. Kromé bohatého vybéru

a kvality nabizenych produktti zastupci Eucolait velmi
ocenili také celkovy koncept fetézce La Formaggeria
Gran Moravia. Eucolait je Evropsky svaz obchodnikt

s mlékdrenskymi komoditami, ktery zastupuje zajmy
evropskych exportértl, dovozct a velkoobchodniki se syry a mléénymi vyrobky. Byl zaloZen v roce 1959 a dnes sdruzuje
vice nez 500 podniki ze 16 ¢lenskych stati EU spolu s nékolika dal$imi neunijnimi ¢leny.

Mate radi nase syry?
Laka vas prace s kvalitnimi vyrobky?

Otevreli jsme novy open shop v Praze

v OC Novy Smichov

V srpnu jsme otevieli jiz druhy open shop La Formaggeria

Gran Moravia, koncept otevieného ostriivku, ktery poskytuje vétsi
adaptabilitu a flexibilitu. Zakaznikim v ném nabizime Siroky vybér
syrti a mléénych vyrobki z nasi syrarny spolu s italskymi syry,
uzeninami, viny a dal$imi lahtidkami vybranymi pfimo u italskych
vyrobctl. Nové nds tedy naleznete v prvnim podlazi obchodniho
centra Novy Smichov na Andélu v Praze 5, v blizkosti pokladen
supermarketu Tesco. Nase prodavacky jsou proskolené a pripravené
poskytnout vam kompletni informace o nabizenych produktech.
Samoziejmé nesmi ani v naSem novém open shopu chybét ochut-
navky a ¢erstvé nakrajené syry a uzenina presné dle konkrétnich
pozadavku zakaznikd. Té$ime se na vas vSechny dny v tydnu vzdy
0d 9.00 do 21.00 hodin. Prijdte vyzkouset nase speciality!

Skupina Brazzale iniciovala
italsko-brazilskou konferenci
na téma vyroba masa

a udrzitelnost

Skupina Brazzale podpofila road-show konferenci
organizovanou univerzitou v Padové a brazilskou
organizaci Embrapa Brasil (Brazilska korporace
pro zeméd¢élsky vyzkum), kterd byla zamétena

na udrzitelné systémy produkce masa, které jsou
realizovany v Brazilii. Cilem bylo zjistit moZnosti
aplikovani téchto systému v evropskych a italskych
chovech. K fe¢nikiim této akce konané na konci
¢ervna na vice mistech padovské oblasti pattil také
Piercristiano Brazzale, ktery ma spolu s Vittoriem
Maronesim na starosti projekt Silvi Pastoril. Jedna se
o projekt Skupiny Brazzale v Brazilii v Mato Grosso
do Sul, kde byl vytvoren znovuzalesnénim pastvin
inovativni a udrZitelny model produkce masa.

Pro nase prodejny v Praze, Brné a Olomouci hleddme
nové kolegy, ktefi maji chuf ucit se novym vécem,
dozvédét se spoustu zajimavosti o Itdlii a jeji syrarské
a kulinaiské tradici a sdilet vasein a nadseni pro
kvalitni italskou kuchyni nejen s ndmi, ale hlavné

s nasimi zakazniky.

Uz ted pilné pracujeme na pfipravach nové
prodejny, kterou v prosinci otevieme ve Zliné
ve zrekonstruovaném Obchodnim domé Zlin
(byvaly Prior). Hleddme kolegy i do tohoto
nového tymu, zéjemci o praci ve Zliné, piste

Mdate-li o spoluprdci s ndmi zdjem, kontaktujte nds .
polup J J na personalni@brazzale.cz.

na e-mailové adrese personalni@brazzale.cz, kde
vam poskytneme blizsi informace.

™
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Rozhovor

Mél jste letos Sanci si odpocinout

od prace?

Byl jsem v 1été par dni na Slovensku v Tat-
rach, coz bylo super, a taky jsem si uzil asi
deset dni s dcerou. Takze, mél jsem volno,
to je dulezité.

Stacilo vam to?
Asi ano. Neni podstatné, na jak dlouho, ale
jak moc vypnete.

Séfkuchati mnohdy sbiraji inspiraci
na cestach po svété. Vy moc
necestujete, kde ji cerpate?

Tézko fict, kolikrat z uplnych blbosti.
Nemam zadné misto, kde mé napadaji
recepty, a kdyZ néco MUSIM vymyslet, je
jisté, Ze nevymyslim nic. Pak piijde den,
kdy jen nékdo néco fekne, vy se toho
chytnete a uz se vam to v hlavé zacne
rozvijet...

Kdy to naposledy prislo?
To uz je dlouho ©.

Prozradite sviij posledni napad,
ze kterého mate radost?
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Je$té neni uskute¢nény. Jeden spolupra-
covnik z Mikulova péstuje a vozi nam
sem jedlé kvéty a pii feci s nim padla
zminka o se¢udnském kvétu, ktery kdyz
rozkousete, brni chvili na jazyku. Napadlo
nas: To by byl dobry for, nabidnout lidem
néco, o ¢em by si mysleli, Ze je otravené.
Inspirovali jsme se pohddkou Snéhurka

a sedm trpaslikil a napadlo nas pfipravit
dezert, ktery bude evokovat pravé otra-
vené jablko. Cely dezert bude vytvoreny
z jablek a uvnitt bude se¢udnsky kvét...
Zatim je to jenom v hlavé.

Vymyslite takové véci sam, nebo
spolu s kolegy?

Pracujeme na nich spole¢né. Abych byl
upiimny, vétsinou ptijdu s néjakou mys-
lenkou a oni jsou ty ruce, které vechno
odvari. Vét$ina ndpadt vychdzi ze starych
znamych receptd, zaklady jsou jasné dané
a my je ménime a rozvijime dal. To, co
navrhnu, kluci navati, pak se ochutnava

a oni k tomu ¢asto dodavaji jesté vlastni
napady. Kolikrét jsou to Gizasné véci! Neni
to jen o mné, je to o celé bandé lidi, kterd
na tom pracuje.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Bude otravené jablko v jidelnicku jesté
letos?

Myslim, Ze jo. My si tu se¢udnské kvéty i pés-
tujeme a chtéli bychom je vyuzit. Takze ten
recept zase za¢neme zkouset.

Chtél jste mit v restauraci Zivé motyly,
povedlo se vam to?

Pér jsme jich tu uz méli. Ziskali jsme kukly

od péna, pro kterého je to konicek, a z nich se
nam tu vylihli nadherni motyli. Je to hezka, ale
moc drahd a naro¢nd zéleZitost, takZe to zatim
drzim v hlavé. Je spousta my$lenek, které
nejdou ,bouchat hned, nékteré véci je dobré
nechat uzrat.

Jidlo ve tvaru motyla také nabizite.

Je zajem o tento interaktivni studeny
predkrm Urob si sim?

Ano,ikdy? jej nabizime teprve od srpna.
Chtéli jsme udélat nové degusta¢ni menu,
protoZe degustace jsou u nas velice Zidané.
Néco, co bude mit ptibéh. A tak jsme vymys-
leli degusta¢ni Bizzare Menu. Kazdy chod mé
néjakou myslenku, jsou tam tfeba i véci, které
vas vraceji do $kolni jidelny... Zatim jsou hosté
moc spokojent a z toho mam radost.

Kuchyné ve vasi restauraci je oteviena,
jsou viibec néjaké prostory skryty zraku
hostu?

Ano, vzadu mame je$té malou ptipravnu.

Panuje tam stejné uvolnéna atmosféra
jako v ¢asti, ktera je hostim na ocich?
Myslim, Ze ano. Zadny pres a tlak tu nenti.
Kdyz je potteba a je hodné prace, a Ze je hodné
pracel, tak se zabere. Neni to ale tak, ze bych se
tu po nékom vozil nebo délal naschvaly.

Mnohokrat jste zminil, Ze nejtvrdsi
$kolou vam byly tfi roky v kuchyni
michelinské restaurace LAutre Pied

v Anglii, kde byla hodné vyhrocena
atmosféra.

Nebylo mi to pffjemné. Do prace jsem chodil
ve stresu a zhubnul jsem. Nechci, aby tu kluci
néco takového prozivali. Chei, af si kazdy uziva
a zdroven vi, kde jsou hranice a Ze jidlo musi
byt super.

Co diilezitého pro vasi kariéru jste se
tam naucil?
Dilezité pro mé bylo vidét systém kuchyné,

i || |
'Iu||||| ||||

jak vse funguje, jak se chovat k surovindm
a jak je pouzivat sezonné, naucit se urcité
kuchat'ské techniky, zazit disciplinu a po-
znat jidla jako takova.

Proc¢ jste se po tfech letech rozhodl
vratit do Ceska?

Uz to stacilo. Mél jsem v planu odjet jesté
do Austrlie, ale nakonec jsem se vratil.
Pracoval jsem pak v brnénském podniku
Koishi, kde jsem se tfeba naucil ¢istit ryby
lip neZ v Anglii. Kazd4 restaurace vam
totiZ dd néco jiného.

Z Brna jste zamifil do Olomouce.
Proc¢ jste prijal tuto nabidku?
Rozhodl fakt, Ze jsem mél tplné volné
ruce. Majitel tu chtél ptivodné vytvorit
dobry Steak House, ale dal mi divéru a ne-
chal m¢ udélat restauraci a kuchyni podle
mé predstavy. Chtél jsem néco nového,
jiného, co bude lidi opravdu zajimat. Pral
jsem si ukdzat, co jsem se naucil, a véil
jsem, Ze je to natolik zajimavé, aby za tim
jezdili lidé z celé republiky. Dikybohu se
nam to povedlo.

Je i Entrée otevieno zacinajicim
kuchafam?

Ano, ¢lovék sem ptijde na zkousku

a ukdze, co umi. Jde hlavné o to, jak se ma
k praci. Hned vidite, jestli postava a ceka,
aZ mu néco reknete, nebo se naopak sam
zapojuje a je zvédavy. Vidite to i na ocich,
je to stejné jako s détmi. Ten, kdo ma
rozzafené oci nad tim, co se tu pfipravuje,
a nad$ené kouka kuchattim pod ruce, ma
stokrat vic oteviené dvere nez nékdo, kdo
si mysli, Ze uz je stra$né dobrej, a chce se
ukazovat.

Ma vase oteviena kuchyné souvislost
s tim, Ze restaurace vznikla

v prostorach byvalého divadla?

Ano, mé to tady své kouzlo. Rikdme, 7e
kuchyné je nase podium.

Mate rad také italskou kuchyni?

Je také jednou z nasich inspiraci. A pro mé
osobn¢ je velkou inspiraci pravé italsky
$éfkuchat Massimo Bottura. Mél jsem moz-
nost jej vidét na sympoziu Culinary Prague,
kde mél svoji cooking show. Kdyz ji ukonil,
vsichni pfitomni s otevienou pusou vstali

a zacali tleskat. Je to neskute¢né charis-
maticky clovek, je neuvétitelné, jak o jidle
mluvi a ptemysli... Moc se mi libi. Jako
restaurace se ovsem nijak neskatulkujeme.
Nedélame ¢isté italskou nebo francouzskou
kuchyni, délame jen to své. Ve viem, co
ptipravujeme, je od kazdé kuchyné néco.

Znate Italii osobné?
Trochu ano, byl jsem v Itdlii u mote a taky
na horach lyzovat.

Varite na Moravé, kde se na polich
rodi spousta dobrych ingredienci.
Vyuzivate ve svych receptech rad
kvalitni regionalni suroviny?

Nejsme striktné lokalni, ale pokud tu
mame kvalitn{ suroviny, radi je pouzijeme.
Naptiklad paradni zeleninu bereme ze
zahrady kousek od Olomouce.

Jakou pozici maji syry a mlécné
vyrobky ve vami vytvorenych
receptech?

Je to hodné dtilezita ingredience, mlé¢né
vyrobky mame ve vét$iné pokrmil. Maslo
davame snad tplné do vseho.

Jak se vidi Pifemek Forejt:
JAKY JSTE SEF?
PODRIZENY?

KOLEGA?
WORKOHOLIK?

KRITIK?

SNILEK?
TATA?

SPORTOVEC?

PARTNER?

UZIVATEL MODERNICH
TECHNOLOGII?

VYZNAVAC SOCIALNICH SITi?

STRAVNIK?

Chutnaji vam mlécné vyrobky?
Miluji mlé¢né vyrobky. Ja jsem opravdu
hodné ,,mléc¢nej Jako dité jsem chtél
vzdycky radéji krupicovou kasi nez kus
uzeného. Mimo jiné, krupicova kase byla
taky jednim z prvnich dezertt na nagem
jidelnim listku, kdyZ jsme restauraci otevi-
rali. Byla lehce naslano, s pe¢enou kando-
vanou ¢ervenou fepou, kyselymi malina-
mi, estragonem a ¢okolddou. A ke krupici
se moznd zase vratime, uvidime...

Séfkuchar Premek Forejt
se svymi kolegy
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Vedete kuchyni v restauraci, ktera

je podle Maurerova vybéru Grand
Restaurant nejlep$im podnikem

v Ceské republice. Je pro vas vyzvou
tento post obhdjit?

To asi uplné ne. Neberu to tak, Ze se ted
budeme honit za obhajobou. Tohle pro nas
neni cil. Pro nas je cilem mit porad napady,
které lidi budou bavit, a délat véci, které
budou bavit nds. Takhle se ndm to bude
vracet. A to, Ze jsme v povédomi vefejnosti,
je stradné super.

Stane se, Ze jsou u vas lidé s jidlem
nespokojeni?

Nikdy neuspokojite kazdého. Z toho, ze

se o to nékteré restaurace za kazdou cenu
snazi, vétsinou byvaji katastrofy. Musite
mit ur¢itd pravidla, jasny koncept a zdkaz-
niky ohledné stolovani néco ulit. Nejde se
kazdému prizptisobovat.

Stahli jste uz kvili nespokojenosti
hosti néjaky recept?

To rozhodné ne. Nabizeli jsme tfeba
rybi dezert, u kterého nebylo nic mezi.
Lidé bud fikali: tohle je bomba, anebo
jim nechutnal viibec. Z nabidky jsme jej
ale nestahli. To délame, kdyZ nés recept
omrzi nebo s nim nejsme spokojeni.
Kluci ted vymysleli kari dezert a myslim,
Ze u néj to bude podobné. Lidi jej budou
bud milovat, nebo nenévidét.

To jsou docela extrémy. Mate

v nabidce i uplné oby¢ejna jidla?

V Bizzare Menu mame pravé takové tiplné
obycejné , $peky“ s pribéhy.

Kazdé jidlo se da povysit?
Ano, jde jen o to, pfemyslet o ném jinak.

Co vam nejvic chutna?

Krupicova kase. Rekl bych ale, ze nemdm
Top jidlo, mam rad vSechna jidla, ktera
jsou dobte udélana.

Varite si doma?
Ne, doma si oteviu jogurt ©.

Posunuli se v poslednich letech
zakaznici v prehledu o surovinach,
jsou narocnéjsi?

Ur¢ité ano, hodné je to zajima. D4 se fict,
Ze gastronomie je ted fenoménem.
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Lidé premysleji o tom, co ji, zajimaji se
o suroviny. Z toho mam radost.

Je zjevné, Ze vas prace téi. Jaky je vas
bézny pracovni den?

Kazdy je jiny. Pracuji asi ¢trnact hodin
denné.

Jak relaxujete?
Jak kdy. Jsem tfeba se svou pétiletou dce-
rou, nebo se jedu za mésto vykoupat...

Kde vidite restauraci Entrée za dva
roky?

To netus$im. Mozna vyménime koncept,
kdo vi...

Vy se tu jako $éfkuchar vidite?
Myslim, Ze ano.

Na co se nejvic osobné a pracovné
tésite?

Tésim se na Vénoce. A v listopadu ma
Entrée narozeniny, budeme vymyslet nova
jidla. To byva hezkd akce. Doufim, Ze mé
néco napadne ©

(*16.4.1987)
patif mezi nejmladsi a nejinspirativné;jsi
$éfkuchare v Cesku. Zkusenosti ziskaval

v Ceskych i zahranicnich kuchynich,

mimo jiné varil tfi roky v londynské
michelinské restauraci lAutre Pied a dva
roky v brnénské Koishi. Nyni je uz tretim
rokem $éfkuchafem olomoucké restaurace
Entrée, kterd byla v roce 2017 v prestizni
anketé MaurerQv vybér Grand Restaurant
vyhldsena nejlepsi v Cesku. V olomouckém
netradi¢nim podniku se mu podafilo
vytvorit hravy a tak trochu blaznivy koncept
restaurace. Nema rad mantinely, takze je
schopen vymyslet a naservirovat doslova
cokoliv, a to z témér neslucitelnych surovin.
Hosté se k nému radi vraceji.

Recept Piemka Forejta pro ctendre La Formaggeria Magazine

BRAM BOTTO /recept pro 1 osobu/

Suroviny: 2 vétsi brambory - méslo - bilé vino - 3alotka - zeleninovy vyvar - syr Gran Moravia - creme
fraiche /Ize nahradit zakysanou smetanou s min. 16% tuku/ « syr Verena Mezzano - par liskovych ofech(i

- paprikovy kecup « paprikovy prach

Postup: Brambory nakrdjime na malé kostky, dobie je proplachneme vodou, aby se zbavily $krobu.
Na mésle zpénime Salotku najemno nakrajenou, pfiddme brambory, podlijeme trochou bilého vina. Vafime
stejné jako risotto — déle postupné podlévame zeleninovym vyvarem. Brambory stéle michdme a dbdme

na to, aby byly ve findle al dente — lehce kiupavé.

Poté k nim pridame jesté kousek masla, nastrouhany syr Gran Moravia, trochu creme fraiche /nebo

zakysanou smetanu/ a zamichame.

Smés ddme do hlubokého talife a pfiddme trochu paprikového kecupu. Zasypeme v troubé upecenymi

liskovymi ofechy.

Nahoru pfiddme holandskou lanyZovou pénu.Ta je pfipravena ze Salotkového zakladu s bilym vinem

a s kapkou octa. Nad parou se déle vyslehaly Zloutky a pfidala se trocha smetany a pfepusténého masla.
Nakonec zakdpneme kapkou lanyzového oleje — z bilych lanyz{i — ktery je hodné intenzivni. Celd smés se
rozmixuje a da do Slehackové Iahve, kde poté vyrobime pénu.

Nakonec vie zasypeme strouhanym syrem Verena Mezzano a dozdobime cerstvym kerblikem.

Paprikovy kecup

Upecou se papriky, ocisti se od slupek.
Na panvi se pripravi karamel z cukru,
pridaji se papriky, trochu balzamikového
octa, osolime a rozmixujeme na kecup.

Paprikovy prach

Pripravi se ze slupek paprik, které zbyly
po pripravé paprikového kecupu, nechd-
me je vysusit a rozmixujeme na prach.

Nasi prodavaci doporuCuiji

Nové tipy na dobroty z naseho sortimentu od t&ch nejpovolanégjsich.
V podzimnim &isle vam vyrobky doporucuiji nasi kolegové z Ostravy, Brna,
a Hradce Krdlové, tak nevahejte a vyzkousejte.

Bulkova
Ostrava

0d léta méame v nabidce velké ba-
leni oliv Bella di Cerignola z jihu
Italie. Po takovém vyrobku se zakaz-
nici ptali, takZe jsme moc radi, Ze jim
je ted miZzeme nabidnout. Od samé-
ho zacatku se velmi dobte prodavaji,
coZ je tim nejlep$im doporucenim.
Bella di Cerignola je druh velkych
oliv, tyto jsou ve slaném nalevu,
nejsou vypeckované a tak si zacho-
valy piivodni tvar. A jesté mdj tip

na servirovani: zkuste olivy prendat
bez nalevu do misky a poté zakapat
trochou olivového oleje. MiiZe se to
zdat neobvyklé, ale vysledna chut je
pak opravdu o hodné intenzivnéjsi.

Hlavaékova

Brno Campus
Square

V nasi prodejné jsme omezeni prostorem
a nemutiZzeme mit kompletni sortiment

La Formaggeria Gran Moravia. Safrdn je
ale natolik univerzalni ingredience italské
kuchyné, Ze ten ndm v nasi nabidce prosté
chybét nemiize. Z vlastni zkuSenosti
zékazniktim radim ho pted pouzitim roz-
michat v trose vlazné vody (nebo mléka,
zélezi na konkrétnim receptu), mno-

hem snaze se pak vmichava do daného
pokrmu. Takovou klasikou je samoziejmé
$afranové risotto alla milanese, ale pouzit
ho mutiZete témét do cehokoliv, véetné
sladkych krémovych dezertd. Receptil

se $afrdnem rozhodné neni pomalu jako
$afranu, pravé naopak :)

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

| Kristyna N &

Kloubcova

Hradec
Krdlové

Jednou z poslednich novinek
nasich uzenin je maly saldmek
strolghino s letnim lanyZem, ktery
se vyrabi z libového veprového
masa z téch nejlepsich ¢asti kyty.
Chutna opravdu skvéle pravé

ve varianté ochucené lanyzem,
kterého je v ném tak akorit,

aby vysledna chut nebyla prili§
ostrd. Tyto saldmky si nejlip
vychutnate nakrajené na silnéjs
kolecka, Italové je dokonce kréji
tak, aby jednotliva kolecka stala
na boku. Zkuste to také, urcité si
pochutnate.
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Na podzim se ptiroda ukazuje v téch
nejteplejsich odstinech intenzivnich a krasnych
barev, které prechazeji ze Zlutooranzové

do nejintenzivnéjsi rudé. Souznéni barev a ndlad
si dopfejte i na podzimnim stole ozdobeném
lesklymi médénymi doplnky, tfeba mlynkem

na pept nebo riznobarevnymi zapékacimi
misami, idealnimi ke gratinovani v troubé, které
stolu dodaji $petku hravosti. Do stedu stolu
umistéte dyni se sklenénou nadobou a nékolika
vétvickami se zelenymi listy, tfeba bfectanem,

a vytvorte aranzma. Ubrousky zvolte Inéné

nebo ze silné bavlny v tlumenych barvach zemé,
terakotové talife vyberte v barvé, jako je azurové
modrd nebo oranzova. A recepty? Na podzim
jsou pro zahrati nejlepsi polévky, zeleninové
krémy, téstoviny a vyvary se syrem, diky némuz
jsou jesté chutnéjsi a krémovéjsi. Je to také
obdobi dusené zeleniny k ochuceni téstovin
nebo jako ptilohy k saliamim a masu. A je to

i ¢as idealni pro dlouhé a bohaté nedélni snidané
ve sladkych i slanych variacich, pro chvile

s ¢ajem a suSenkami ¢i k vychutnani si teplého
kiupavého chleba s maslem a sardelkami v oleji.

10 _~~FORMAGGERIA
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Merue

« Pecené Taleggio
se suchymi plody

« Téstoviny penne s vodkou
a feferonkami

+ Bramborovo-3vestkovy krém
s Gran Moravii

+ Dyné plnénd pérkem a syrem

« Ofiskovy crumble se smetanovou
zmrzlinou

Sladles...

Cervenym vinem, jako je Valpolicella
Ripasso superiore, lahodné vino s dlou-
hotrvajici dochuti, dokonalé k celému
jidlu. K dezertu se skvéle hodi Torcolato
riserva nebo klasické Spumante.

N r

v buchynt

Je to ¢as ndvratu do skoly a k bé&Zznym povinnostem, obdobi dyni
a prvnich chladnych dnd, lest zZbarvenych tisici odstiny od oranzové
po syté cervenou a také sezona zeleninovych krému a polévek
servirovanych na stole odéném do teplych ténd.

Recepty

Pecené Taleggio

se suchymi plody

Namocte asi na 15 minut 8 suSenych
$vestek do sladkého vina, napriklad
slamového nebo Torcolato. Na plech
dejte 809 ofech(, 80 g oloupanych
mandli, 100g pistacii a 809 piniovych
ofiskil a oprazte v troubé pfi teploté 200
stupnd po dobu asi 3 minut. Nahrubo je
nasekejte. Na panvi zahiejte na mirném
ohni 1809 cukru, IZici citronové stavy,
$petku soli a tfi IZice vody. Vaite bez mi-
chéni, az se vytvoii karamel. Vmichejte
sudené ovoce a vino se Svestkami, které
jste predem mirné ohfali, promichejte

a jesté varte nékolik minut. Do trouby
dejte kousek taleggia o hmotnosti asi
20049 pro kazdého stolovnika nebo
jako alternativu maly bochének syra dle
vlastni chuti, pokryjte ho smési susené-
ho ovoce a nechte zméknout pod grilem
nastavenym na maximalini vykon.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Téstoviny penne

s vodkou a feferonkami
Na mirném oleji osmazte ve trech IZicich
oleje najemno nasekanou salotku a pfi-
dejte trochu vody, pokud bude tfeba.
Do 400 g raj¢atové passaty pridejte
Spetku cukru, soli a feferonek dle vlastni
chuti. Nechte asi 25 minut povafit, az
omacka zhoustne. Poté pridejte 150 ml
Cerstvé smetany a privedte k varu, vaite
asi 4 minuty a dochutte soli. Mezitim
uvarte pro 4 osoby 350 g téstovin penne
al dente. Téstoviny nechte okapat a pfi-
dejte na panev k omécce, zalijte 5 |Zicemi
vodky a na ohni par minut michejte. Ser-
virujte posypané nasekanou petrzelkou.

Bramborovo-$vestkovy
krém s Gran Moravii

Oloupejte a nakrajejte cibuli a 400 g brambor

na kosticky. Uvarte v dostate¢ném mnozZstvi

osolené vody po dobu asi 12 minut spole¢né
se 4 susenymi Svestkami, poté je slijte a nech-

te vychladnout. Rozmixujte na homogenni
smés a dejte do kastrolu, pfidejte 120g na-
strouhaného syru Gran Moravia a ziedte

300 ml smetany, zahfejte na velmi mirném

ohni. Servirujte v hlubokém talifi nebo v mis-

ti¢ce, ozdobte troSkou extra panenského
olivového oleje a popraste peprem.

Dyné Hokkaido pInénd
porkem a syrem

Troubu rozehfejte na 190 stupnd, na panev
dejte 509 masla a orestujte 2 velké porky,
ocisténé a nakrajené na tenka kolecka. Jak-
mile se zacne porek restovat, prikryjte panev
poklickou a duste po dobu asi 10 minut.
Odstavte z plamene a pridejte IZicku hoicice,

2 IZice jogurtu, 2 IZice Cerstvé smetany a 125g

syru Caprottino fresco nakrajeného na kos-
ticky, ochutte soli a pepfem. Vezméte 4 dyné

Hokkaido, a pokud bude tfeba, lehce sefiznéte

spodni ¢ast tak, aby staly. Z vrchni ¢asti odfiz-
néte poklicku, dejte pozor, aby se nerozbila,
a odloZte ji stranou. Vnitfek dyné ocistéte
IZici a naplrite smési porku a syrd. Priklopte

poklickou a pecte v troubé na pekaci po dobu

asi 45 minut, dokud nebude duzina mékka.

Ofiskovy crumble se

smetanovou zmrzlinou

V mixéru nasekejte 125 g liskovych ofiskd spo-
lu's 2009 cukru. Ke smési pfidejte 250g mésla
nakrajeného na kousky a 350 g hladké mouky;
ru¢né zpracujte v sypké tésto. Pridejte tfi
vajecné Zloutky a 70 g praskového kakaa,
vytvoite vétsi drobky. Pokladte je na plech vy-
loZeny pecicim papirem, nechte odpocinout
asi 2 hodiny v chladnicce a pecte asi p0l hodi-
ny v troubé vyhiaté na 150 stupid. Crumble
bude hotov, jakmile zezlatne a bude kfupavy.
Smetanovou zmrzlinu dejte do poharkd

a tésné pired servirovanim crumble nasypejte
na zmrzlinu. Crumble mizete také podavat

s horkou ¢okolddou.

“Uplecné vady na segonni bombinace
Hyckejte se. Toto slovo je heslem podzimu. Dopfejte si vydatna jidla, zeleninové krémy, gratinovanou
zeleninu a syry piidané jako zavérecna tecka do pokrmd piimo na talit, kde se pékné rozpusti. Pii vareni
nezapominejte na maslo: spole¢né s prochézkou pod nesmélymi slune¢nimi paprsky, tfeba v poledni
pauze, zarudi piisun vitaminu D, ktery je dUlezity pro ziskani energie, vitality, pro zdravé télo a mysl.

Zelenina

Dyné Hokkaido s... pecena dyné Hokkaido ochucena rliznymi cerstvymi nebo susenymi bylinkami
je vytecnou piilohou k syrovému talifi. Zkuste ji tieba jako kontrast s chutové vyraznym syrem
Taleggio, s lahodnou Gorgonzolou nebo s chutnymi a dobie vyzralymi ov¢imi syry.

ovey ’ oviy

Kapusta a rGzickova kapusta s... rozinkami a piniovymi ofisky. Uvaite kapustu a riizickovou
kapustu, pfidejte rozinky a celé piniové ofiSky a nechte odlezet. Je to idedlni pfiloha k dusenému masu.

Poreks... brambory a jogurtem. Pro pfipravu hladkého krému nejprve poduste na masle pérek
nakrajeny na kolecka, poté pridejte brambory nakrajené na kosticky. Prilijte teply vyvar, stl a pepf

a asi pdl hodiny povarte. Pridejte sklenicku jogurtu a rozmixujte ponornym mixérem. Krém servirujte
v hlubokém talifi ozdobeny IZickou jogurtu a hojné opeprete.

Zeli se... speckem a pancettou. Kosticky specku nebo pancetty zprudka opecte spolecné se zelim
na panvi, podlijte bilym vinem a nechte ho odpafit, podavejte s ryzi a krémem z balsamikového octa
anebo s klasickou klobasou.

Ovoce

Zralé podzimni ovoce naservirujte rafinované. Velkou sklenénou misu vylozte zelenymi listy. Potom
naaranzujte ovoce, stridejte tvary, velikosti a barvy. Na zavér mlizete na nozku misy uvazat masli.

Jablka, hrusky a $vestky... se syry

Hrusky, ofechy a Gran Moravia

Na mirném ohni rozpustte 1509 cerstvé nastrouhaného syru Gran Moravia ve 250 ml cerstvé fidké
smetany, dochutte soli a peprem. Nakrajejte na kosticky dveé hrusky a rozdélte je do Ctyr sklenicek.
Prelijte je krémem, ozdobte nasekanymi ofechy a servirujte teplé.

Syrové Spizy s jablky a hof¢ici

Nakrdjejte na kosticky 100g syru Fontina a stejné mnozstvi Cerstvého nebo polozralého koziho
syru. Oloupejte jedno jablko, nakrajejte na kousky a pokapejte citronovou stéavou, aby neztmavlo.
Napichnéte stfidavé ingredience na $pizy a servirujte je se susenymi rajcaty v oleji a s hor¢ici.

Svestky, ofechy a gorgonzola

Do vodni [dzné namocte asi na 10 minut par susenych Svestek. V misce vymichejte krém ze 100g
mascarpone, 80g gorgonzoly a deset nasekanych ofechd. Oteviete Svestky, aniz byste je iplné
rozpulili, a otvor napliite smési. Na ozdobeni dejte na kazdou Svestku ofech a servirujte jako predkrm.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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Kdo kdy fekl, Ze se jogurt md
jist jen k snidani nebo svacing?
Existuje mnoho zpusobu, jak
si ho vychutnat, a receptu,
které Ize pripravit s jogurtem
v roli hlavni ingredience.
Sklenicka jogurtu v lednici

je vychozim bodem

pro mnoho specidinich
pokrmu. Zkusme jich

hned nékolik objevit

pimo v kuchyni.

K snidani
1. S Nocciolatou

Tyto dvé ingredience se
dokonale propojuji a vytvéreji
neodolatelny jemny krém,

na kterém si mizete pochutnat
treba v kombinaci se susenkami
Grisbi Coconut. Mlizete ho pouzit
také k ochuceni briodek a panin
nebo zamrazit v nadobkach na led a vytvorit jednoduchy, osvézujici
a originalni sorbet.

H Recept: jogurt, Nocciolata a suenky

Smichejte jednu sklenicku bilého jogurtu se Izici Nocciolaty. Mlzete
pridat také trochu mouckového cukru, pokud mate radi hodné sladké.
Podévejte se susenkami, které se namaci pfimo do krému.

2. S Cerstvym ovocem

Lahodnym zpUsobem, jak zahajit den, je pravé jogurt se svou energii, vy-
Zivovymi vlastnostmi a vitaminy, které jsou potfeba pfi zvladani $kolniho
¢i pracovniho dobrodruzstvi. Snidané nas probudi a zaktivuje organis-
mus, metabolické funkce i ten Uzasny stroj, kterym je lidska mysl.

H Recept: jogurt s piniemi a Cereabel

Nakrajejte rdzné druhy cerstvého sezonniho ovoce; snazte se pfi tom o co
nejsirsi Skalu barev i chuti. Pridejte trochu citronu, aby ovoce netmavlo,
déle sklenicku jogurtu a hrst piniovych seminek pfedem oprazenych

na panvi. Podavejte v kombinaci se susenkami Cereabel, které dodaji vasi
snidani potfebnou energii z obilovin.

12 _~~FORMAGGERIA

K svacine /
1. Frappé

a Osvezujici
ndpoje

Se svou jemnou,
krémovou konzistenci
jsou jogurty vytecné pro
pfipravu sytych ovocnych
frappé a ndpojli. Pouzit mizete jak bily jogurt, tak ty
ovocné ve vasich oblibenych pfichutich.

Il Recept: jogurtovo-marmeladovy koktejl
Rozmixujte sklenicku bilého jogurtu se IZici ovocné

marmelady nebo pistaciového krému. Popraste skofici
a podavejte.

2. Dezert

Jogurt se velmi dobre hodi k dortim, cukraiskym vyrob-
kim a ovoci. Z bilého jogurtu lehce oslazeného moucko-
vym cukrem a smichaného se $lehackou vykouzlite krém
lahodné doplnujici ovocny salat macedonia.

H Recept: jogurt s vi$ni v éokoladé a cantuccini
Na dno kazdého poharku dejte obsah jedné sklenicky
jogurtu s visni v cokoladé. Zakryjte IZici $lehacky a posyp-
te mouckovym cukrem. Pii konzumaci mizete viechny
ingredience promichat nebo si je vychutnat postupné.
Podavejte se susenkami cantuccini.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

V kuchyni

Jogurt je dokonaly spojenec masla a mléka
pi pripravé sladkych mouc¢nikd, kterym doda
na jemnosti a zaroven podporuje kynuti tésta.

I Recept: tiramisu s jogurtem a ricottou
Pfipravte si asi 75 ml kdvy a ochutte ji trochou
skofice. V kédvé smocte cukréiské piskoty
Vicenzovo Lady finger a poloZte je na dno
zapékaci misy. Peclivé smichejte 400 g ricotty,

2009 bilého jogurtu a 60 g mouckového cukru.

Polovinu krému naneste na piskoty, zakryjte
druhou vrstvou piskotl a na zavér natfete dru-
hou polovinu krému. Posypte kakaem a dejte
vychladit do lednicky alespor na dvé hodiny.

Il Recept: kakaové susenky s krémem
Vyslehejte jedno vejce se 170 g cukru, pfidejte
120 g rozpusténého masla, sklenicku jogurtu
a 80 ml mléka. Pfidejte 260 g hladké mouky,
pul 1zicky jedlé sody a 60 g holandského
kakaa a vse dobie promichejte. Plech vylozte
pecicim papirem a rozlozte na néj pomoci
IZice hromadky tésta, ze kterych vytvofite
kolecka o priméru kdvového $alku. Pecte pfi
180 stupnich asi 12 minut. Zatimco se susenky
pecou, pfipravte si krém: smichejte 2309 jem-
ného roztiratelného syru, napfiklad ricotty, se
100 g mouckového cukru. Vzdy dvé susenky

k sobé slepte krémem.

Vyzkousejte jogurt ochuceny pazitkou a Izi¢-
kou lanyZzového medu jako omacku k lososu i
masu pfipravenym na panvi.

M Recept: kuieci kousky s jogurtem
alanyZzovym medem

Na panvi na olivovém oleji osmahnéte kureci
prsa nakrdjend na kosticky. Pridejte skleni¢-
ku bilého jogurtu, IZicku lanyZového medu

a nahrubo namleté osolené arasidy a dél varte,
dokud neni maso hotové. Pokud je tieba,
zjemnéte omacku trochou horké vody.

Jogurt pomaha propojit véechny ostatni ingre-
dience, navic krém0m doda jemnost i Spetku
kyselosti. Uz se bez ného zkratka neobejdete.

M Recept: luiténinova polévka

s jogurtem a dusenym masem

Pfipravte dle ndvodu na obale italskou lusté-
ninovou polévku — minestrone Pedon. Nechte
v sitku vykapat 200 g jogurtu. Mezitim v hrnci
na cibulce osmahnéte pal kila masa — smési
italské salsicci a masa nakrajeného na kosticky
(hovézi, teleci nebo jehnéci). Pridejte 1009
loupanych rajcat, dobfe promichejte a nechte
probubldavat, az bude maso mékké a omacka
zhoustne. Kdyz je maso hotové, pridejte ho
do polévky a nasledné pridejte jogurt. Dobie
promichejte a podavejte zakapané extra
panenskym olivovym olejem.

Il Recept: celerovy krém s jogurtem

a gorgonzolou

Nakrajejte na kosticky jednu cibuli, jeden trs
fapikatého celeru, jeden brambor a 60g gor-
gonzoly. Zeleninu dejte do hrnce a na mésle

U stolu

Vyborné se hodi k brambor(im a dalsim vafenym ¢i
dusenym ingrediencim. KdyZz jogurt smichate s bylin-
kami, salsou ¢i jinym aroma, bude vyte¢nym doplné-
nim k ryzi, masu ¢i zeleniné pfipravenym na panvi.

1. K ochuceni

Bily jogurt je po smichani s dal$imi ingrediencemi

vhodny k ochuceni masa, ryb a zeleniny, v¢etné zeleninovych salatd.

B Recept: jogurtova zalivka

Smichejte 100 g bilého jogurtu se IZickou mleté hoicice, Spetkou soli a IZici extra panenského

olivového oleje.

2. K findlinimu doladéni

Pridanim jedné Izice bilého jogurtu dodate fadé pokrm( krémovost a pfijemny nddech
svézesti a kyselosti. Vyzkouset to mlzete tieba se zeleninovym pyré, krémovymi polévkami,

studenymi krémy, zeleninou a dusenym masem.

ji orestujte. Pridejte vyvar a vaite zakryté
poklickou asi 25-30 minut. Poté rozmixujte,
osolte, opepfrete a pfidejte 3 IZice jogurtu

a kosticky gorgonzoly. Podavejte ozdobené
nékolika kousky gorgonzoly, vlasskymi ofechy
a rozdrobenymi taralli.

Jogurt je vynikajici pomocnik pfi pfipravé
lehkych, krémovych omacek do téstovin.
Mazete ho kombinovat napfiklad s olivovym
krémem nebo susenymi rajcaty, nebo z ného
pfipravit omacku s kosti¢kami prosciutto cotto
osmahnutymi na panvi a s hoblinkami Gran
Moravia.

Il Recept: spaghetti s jogurtem, pérkem
a safranem

Dejte vafit téstoviny. Mezitim na oleji
osmahnéte dvé najemno nakrajené cibule,
pridejte pérek nakrajeny na kolecka a osolte
a opeprete. Smichejte dva sacky 3afranu

s dvéma sklenickami bilého jogurtu. Scedte
uvarené téstoviny a pridejte k nim nejprve
jogurt se Safranem a poté pdrek. Na zavér
rozmixujte chléb s extra panenskym olivovym
olejem a vzniklou salsou ozdobte talite.

Jeho presvédcivé viastnosti
« Je lehky a md jemnou chut

* Snoubi se se sladkymi i slanymi pokrmy

« Lze ho pouZit také k dochuceni jako koreni

* Vynikajici do polévek

» Dokonaly na marinovdni masa a ryb

* Vylepsi moucniky, frappé a omdcky
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Skute€¢na dobrota

s celou fadou vyuziti

* Jako nahrada za chléb

* Jako krutonky do krém( a polévek

* Knamaceni v mékkych cerstvych syrech
ochucenych napfiklad olivovym olejem
a pepfem, vyborné jako neformalini
pohosténi

* KdoplInéni misy se syry a uzeninami

* Ke svaciné spolu s olivami, raj¢atky
a nakladdanou zeleninou

* S marmeladou nebo Nocciolatou jako
sladko-slané obcerstveni

* Rozdrobené dodaji kiupavost prvnim
chodlim a strouhankdm na obaleni masa
ciryb

I\/Ils’rrovske dI|O Jednoduchos’n které
prichdzi od more

Podle tradice jihoitalskych regiond,

ze kterych pochdzi, by se taralli mély
konzumovat namocené v mot'ské vodé.
Vynikajici jsou nejen samotné, ale také
namacené v krémech, salsach, medu,
mékkych syrech a omackach. Tradice
tarallek sahd uz do roku 1400. Jako mnoho
tradi¢nich recepttl vznikl i tento z nutnosti
nic nevyhazovat a pfipravovat pokrmy,
které se snadno skladuji, jsou dobré a nijak
nakladné. Ze zbytka chlebového tésta,
tedy mouky, vody, kvasnic a soli, se sklada
zaklad tésta na taralli, ke kterému se prida
bilé vino a olivovy olej, aby jim dodaly
lepsi chut. Pak se z tésta vyvali prouzky,
které se sto¢i do prstynkil. Pred pecenim

v troubé se nejprve ponoti do vrouci

vody. Je to prévé toto dvoji ,vateni’; které
tarallim dodava jejich typickou kiupa-
vost. Do zakladniho tésta miiZete pridat
rliznd aromata a ingredience. To je typické
zejména pro apulskou tradici. Kazdy jizni
region md své taralli, naptiklad v Kam-
panii je délaji vétsi a s mandli uprostred,
nejrozsirenéjsi taralli jsou vSak pro svou
lehkost a jednoduchost ty apulské.

U stolu

Snadno se skladuji, maji pohodlné baleni,
a dokud se neotevtou, maji i dlouhou
trvanlivost. Hlavné jsou ale neodolatelné,

14 _~FORMAGGERIA

nechybi jim totiZ viibec nic. Dnem vés
provedou od snidané az po no¢ni svacinku
a dodaji na chuti a rafinovanosti i tém
nejprostsim pokrmim. Maji opravdu
viestranné vyuziti, proto je méjte vidy

v zasobé. Hodit se mohou jako ndhrada

za chleba, mimo domov jako prvni pomoc
pro zahnani hladu v kancelafi ¢i ve $kole.
A nezapomenme ani na jejich vyznam pii
piipravé lahodného aperitivu.

Jak skladovat

Taralli maji jednoho jediného neptitele:
vlhkost. Nezapomerite proto velmi dobte
uzavtit jiz jednou oteviené baleni (tedy
za predpokladu, Ze vam néjaké tarallky
zbydou). Toto jednoduché opatteni bude
pro zachovani jejich kiehkosti stacit.
MuzZete je ulozit i do potravinového sacku,
vzdy ale pamatujte na fadné uzavieni.

Tarallucci e vino, a tutto
aperitivo

Kdyz v Italii néjaka situace, ktera zpocatku sme-
fovala k tragédii a rozkmotteni, nakonec skonci
smirem, popisuje se jednim lidovym fikadlem, jez
pravi:,A vse skoncilo pfi tarallkéch a vinu” Jesté
dnes je na jihoitalské vesnici nejtradicnéjsim
zpUsobem privitani pratel a nejmilejsich hostl
podani tarallek a sklenky dobrého doméciho vina
na znameni radosti z n&vstévy. Spolecné s lahvi
vina jsou ale taralli pro svou chut i jednoduchost
velmi vitanym aperitivem po celém svété. Jako
velmi pestry aperitiv mlzete podavat misu

se syry a uzeninou, nebo jen syrové prkénko

s bohatym vybérem syr(, spolu s taralli, medem,
cerstvym i susenym ovocem a zeleninovym,pin-
zimonio" - tedy rliznymi druhy Cerstvé zeleniny
nakrajenymi na prouzky, které se namaci v zalivce
vinaigrette. Tu pfipravite smichanim extra panen-
ského olivového oleje s nékolika kapkami octa,
trochou soli, pepte a mleté hofcice.

Kombinace s viny: taralli se snoubf s vétsinou
italskych vin, bilych i cervenych. Viyzkousejte

je tfeba s Primitivo Villa degli Olmi, Lambrusco
Ariola, Montepulciano d“Abbruzzo Zaccagnini ¢i
Vespaiolo frizzante Breganze.

fe e
Ndpad navic
Festoni s pecenymi rajcatky, olivovym paté
a rozdrcenymi taralli
Dejte vafit téstoviny (cca 3509 pro 4 osoby).
Na kousky nakrajejte jednu sklenici pe¢enych rajca-
tek. Na panvi osmahnéte na olivovém oleji strouzek
Cesneku a orestujte na ném rajcatka. Pridejte Izici
vody z vafent téstovin a Izici paté z cernych oliv.
Téstoviny slijte asi o minutu dfive, nez je uvedeno
na baleni, a tfi minuty je povarte v omécce, aby se
ve dobfe propojilo. Pridejte asi deset rozdrcenych
tarallek a dobrfe promichejte. Podavejte posypané
nastrouhanym zralym pecorinem.

F gGGEIiIA
ASIRGO =——
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“LKA ZIMN| SOUTEZ

0 1 z 10 tydennich pobytu pro dvé osoby nebo rodinu
v [talii na hore Monte Verena

hotel s polopenzi e ski pass e lyzarfska a snowboardova skola e miniclub a animace e pfispévek na dopravu

Vice informaci ve vSech prodejnach La Formaggeria Gran Moravia
nebo na webu www.laformaggeria.com
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Varime s MIékdrenskym
vyrokem roku 2018

TRE CORTI, TVRDY ZRAJICISYR >
NASI LITOVELSKE SYRARNY, ZISKAL

SOUTEZI MLEKARENSKY VY EK RO
018 HLAVNI CENU MEDII A OBSADIL
"~ 2. MISTO MEZI SYROVYMI NOVINKAMI.

VYCHUTNEJTE SI JEJ
EJEN JAKO SYRK VI

LAVNI INGREDIE

Tre Corti k snidani

Vajicka s Tre Corti a pancettou
Pro 4 osoby si pfipravte: |zici masla,
10 vajec, 5 kolecek pancetty (ko-
lecka mohou byt trochu silngjsi),
cca 2509 nastrouhaného syru
Tre Corti, sul, pept.

Na panvi rozpustte maslo, pridej-
te pancettu nakrdjenou na kos-
ticky a orestujte. Vejce rozslehejte
v mise, osolte, opeprete a zasypte
syrem Tre Corti. Vajecnou smeés
nalijte na panev k pancetté

a michejte, dokud nejsou vajicka
hotova. lhned podavejte.

ZE JE] POUZ
TAKE JAKO
OHA RECEPTU.

Tre Corti k obédu

Hraskovy quiche

Pripravte si: 125 g litovelského masla, 250 g hladké mouky,

5 vajec, 200 ml mléka, 2509 ricotty speciale, 100 g Spenatu,
100g porku, 2509 hrasku, extra panensky olivovy olej,

1509 Tre Corti.

Z masla, mouky, Zloutku, IZice ledové vody, nastrouhaného
syru Tre Corti a Spetky soli vypracujte tésto. Nechte odpoci-
nout v lednici a pfipravte si napIn. Najemno nakréajeny pérek
na panvi osmahnéte na olivovém oleji, pfidejte listovy Spenat
a hrasek. Mléko vyslehejte se zbylymi vejci a smichejte s ri-
cottou, osolte a opeprete. Do smési vmichejte zeleninu. Tésto
na kolac rozprostrete do dortové formy vylozené pecicim
papirem tak, aby byly vylozené i stény formy. Na tésto nalijte
napln a pecte v troubé pfi 180°C do zlatova (cca 40 minut).

Tre Corti k veceii

PInéné cukety

Pripravte si: 6 malych cuket, %2 velké cibule,
olivovy olej na smazeni, 2 strouzky cesneku,
hrst nakrdjené pancetty, 4 1Zice sekané
Cerstvé maty a petrzelky, 1 baleni ricotty,
dvé hrsti syru Tre Corti, sUl, pepf.

Cukety podélné rozpulte a vydlabejte

tak, aby zUstal asi pllcentimetrovy okraj.
Viydlabanou dreri jemné nasekejte. Na vets

panvi rozehrejte olej a osmahnéte pancettu.

Pfidejte nasekanou dren z cuket, najemno
nakrajenou cibuli jako posledni rozetfeny
¢esnek. Nakonec pridejte ricottu a promi-
chejte. Naplnte cuketové lodicky, potiete je

celé olejem a zasypte hojné syrem Tre Corti.

Peclte v rozehraté troubé asi 25-30 minut.

MAGAZINE
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plnénd mangoldem,
€. Mmozzarello
o A Bin S
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3§0 g hladké mouky » 150 ml vlazné perlivé vody

. 100 ml vlaznéneperlivé vody « 6 g suseného drozdl =
_« Spetka soli » 2 Izice extra panenského olivového

oleJe W + 200 g mangoldu « 180 g mazzareﬂa

fresca g » 3 lzice nakréjenych pecenych oliv gz

Prlprava

_Zmouky, obou typii vody, drozdi, soli a oleje vypracu;te vlacne
~ tésto a nechte ho asi hodinu kynout. Mangold f4dné omyjte,

spafte horkou vodou a natrhejte na kousky a smichejte s olivami
a mozzarellou natrhanou na mensi kousky. Osolte a opepfete.
Vykynuté tésto rozdélte na dvé poloviny a vyvalejte z nich dva plty.

“Jeden plat polozte do zapékaci misy vystlané pecicim papirem,

rozprostfete na néj smeés mangoldu, oliv a mozzarelly a prekryjte
druhym platem tésta. Na okrajich stisknéte, aby se oba platy spojily.
Povrch pottete extra panenskym olivovym olejem, posypte hrubou
motskou soli a pecte pri 180 stupnich asi 40 minut.



dyné Hokkaido « cizrna v ndlevu gg

« 1 ¢ervend cibule « extra panensky olivovy
olej g  syr Tre Corti g « sl &g, pept,
rozmaryn « strouzek ¢esneku

Pfiprava:

Dyni odistéte a nakrajejte na kosticky.
Vlozte je do zapékaci misy spolu s trochou
olivového oleje, osolte, opeprete a pridejte
dvé snitky rozmarynu. Dejte péci na 180
stupnt asi na 20 minut, obc¢as zamichejte.
Poté nechte vychladnout. Na panvi
osmahnéte strouzek ¢esneku, pridejte snitku
rozmarynu a ptedem scezenou cizrnu.
Osolte, opeprete a povarte asi 10 minut.
Cibuli nakréjejte na tenké platky a rozlozte
je na talife. V mise promichejte kosticky
upecené dyné s cizrnou a pridejte k cibuli
na talifich. Posypte nahrubo nastrouhanym
syrem Tre Corti a podavejte.

=
S

jdiroz

Na

%AWI/'O% s pancettou

a piniovymi seminky

SUroviny (pro 4 osoby):

350 g téstovin Vesuviotto g

« 50 g piniovych seminek gz

+ 200 g pancetty na kosticky @

+ 200 g ricotty @& » 50 g nastrouhaného
Gran Moravia g « extra panensky

olivovy olej gz  siil @, pept

PIny kodik  plcndn

co je ovoce? ZakrouZkuj jej. Jakou barvu ziskds, kdyz
smichds nasledujici barvy?
Vyslednou barvu zakresli
do kole€ka nad stétci.

SN
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Priprava:
Dejte vafit téstoviny. Poté na panvi
osmahnéte kosticky pancetty a pridejte
nahrubo nasekané pinie. Kritce oprazte
a poté pridejte ricottu, k nafedéni omacky
pouzijte vodu z vafeni téstovin. Scezené
téstoviny pridejte na panev k omédce,
promichejte, v ptipadé potieby dosolte
a opepfete. Podavejte bohaté posypané
nastrouhanym syrem Gran Moravia.

m _~~FORMAGGERIA



Omalovanky
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KR | S— KROS Kterd &tyfi mofe omyvaii Italii? Jaderské ... —
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ostatni najdete v tajence

3mistnd Qmisfnd

ERA AGNES
ERO KABAT
FiK SLINA
KRK VENKU
KUS
KVE 6mistnd
NIL HOLUBI
NOS MUFFIN
ONA NAHODA
REX OvEACH
TRl PAKLIC
VJO TETREV
VeI

7mistn&
Amistnd  ASIJSKE
FAUN RIKADLO

GUMA  FBGAR-
KLID

KLIP 8mistnd
KRIK JIHLAVAN
LETO

LIPA

LOUH

RAFT

VAHY

DASANDM “IASNIHAAL ‘PISNOF 1ousfoL ¢

.
ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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tapustove yévitly

SUI'OViny (pro 5-6 osob):

8 listti kapusty « 1 cibule « 300 g mletého veprového
« 160 g salsiccia Mamma Tina gg « 50 g italského
larda gz « 1 vejce » 200 g strouhanky » trocha -
hovéziho vyvaru « 120 g nastrouhaného Gran
Moravia riserva g « extra panensky olivovy olej
&7 - sil @, pept, muskdtovy ofisek

Priprava:

Na panvi poduste veptové maso se salsicciou na-
krajenou na kousky. Uvatené maso dejte do misy,
nechte trochu vychladnout a pridejte k nému
nastrouhany Gran Moravia, vejce, stil, pepf a trochu
hovéziho vyvaru a v§e smichejte. Vysledné tésto

by nemélo byt prilis suché. Sparte listy kapusty
nékolik minut v horké vodé¢ a poté je nechte na pa-
pirové utérce oschnout. Na kazdy list naneste ¢ast
pfipravené smési a zabalte do zavitku uzavieného
ze véech stran. Na panvi poduste cibuli s lardem
nakrajenym na kosticky a poté pridejte kapustové
zavitky. Duste asi 20 minut, v ptipadé potieby
podlijte trochou vyvaru.

surOViny (pro 5 osob):

650 g gnocchi g « 1 baleni rajéatové
passaty @ » bazalka 1 Cervend cibule

« siil @i, cukr « 1 baleni mozzarella fresca @y
+ 100 g nastrouhaného Gran Moravia g

Pfiprava:

Na panvi nechte zkaramelizovat cibuli
nakrdjenou na kolecka spole¢né se snitkami
bazalky, pridejte passatu, osolte a nechte
probubldvat asi 20 minut. Ke konci vafeni
muzete pridat dalsi bazalku. Do omacky
pridejte gnocchi a nastrouhany syr Gran
Moravia a dobfe promichejte. Ve presuiite
do zapékaci misy, zakryjte platky mozzarelly
a dejte zapéct pod gril na 5-7 minut.

D -/é/F ORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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@u&'n@ Z MASCArpon

Suroviny:

1 baleni amarettini Vicenzi g » 1 $alek kavy @i » % $alku
mascarpone Brazzale g « 3/8 $4lku Cerstvé smetany

« 1/3 $alku cukru krystal « 2/5 $alku nasekanych liskovych ofiska

Priprava:

Uslehejte smetanu s cukrem, pak do ni jemné vyklopte mascar-
pone a zamichejte. Krém preneste do zdobiciho sa¢ku. Susenky
amaretti namocte do kavy a polozte na podnos vystlany papirovou
utérkou. Na ploché ¢4sti amarettinek naneste krém a ptiklopte
druhou amarettinkou. Do misky nasypte nasekané liskové otisky
a plnéné amarettinky v nich obalte. Dejte chladit do ledni¢ky, poté
servirujte v cukratskych kosiccich jako pralinky.

a/AL'CCL'G/ Nna pivu

S brambory

SUI’OVinY (pro 4 osoby):

400 g klobésky salsiccia Mamma Tina gg

« 150 ml svétlého piva « 600 g brambor nakrdje-
nych na mens{ kousky s % cibule » sil g, pept,
bobkovy list « extra panensky olivovy olej &g

Pfiprava:

Na oleji orestujte nakrajené brambory spole¢né
s jemné nasekanou cibuli a bobkovym listem.
Osolte, opeprete, ptikryjte poklickou a duste

na mirném ohni. Deset minut pfed dovatenim
na jiné panvi orestujte salsicciu nakrdjenou

na mensi kousky, poté podlijte pivem. Pridejte
salsicciu k bramboram, spole¢né duste 5 minut
a poté servirujte.

Pokrmy do Kuchartky a na stranu Vegetarianské recepty byly pfipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dekujeme.

home made pasta, seafoods,

Fiorentina steak, good wine

©000000000000000000000000000000000000000000 o

(Castellana Tralloria

A tuﬂo BurroI No plne MJas|o!

Projekt, ktery je vénovany vyhradné této cenné potraving,

ocenil kazdy, kdo v Iété zavital do malebného horského

meéstecka Asiago.

Na plné méslo!, tak se jmenuje do¢asny
obchod, ktery Skupina Brazzale oteviela
na zacatku srpna v samém centru Asiaga
na nahorni plo$iné Sette Comuni v pro-
vincii Vicenza. Jde o viibec prvni obchod
v Italii vénovany vyhradné maslu a dale
smetané a lahtidkam, které jsou z masla
vyrobeny nebo které jsou s nim nerozlu¢né
spjaty.

Kdo v 1ét¢ navstivil tuto okouzlujici
horskou oblast, jejiz tradice, typicka

kuchyné a ptirodni krasy jesté ¢ekaji

na své objeveni, mohl se tu citit jako v réji
masla. V tomto malém chramu krale ku-
chyné, kterym maslo bezesporu je, nalezl
samoziejmé vyhlasené Burro Superiore
Fratelli Brazzale, a to i v novych formétech
balen, jako jsou elegantni 40g kolecka,
sortiment téch nejlepsich italskych, bre-
taniskych a normandskych masel véetné
slanych, ochucenych ¢i uzenych variant,
cerstvou smetanu, cukratské vyrobky
vyrobené z mésla a jeho vérné spojence,
jako jsou téstoviny, marmelady, med

a ancovicky.

Obchod v Asiagu vznikl proto, aby se stal
prvni ,comfort zone“ labuznikd, klid-

nym koutem §tésti lidskych smysli, kde

se zakaznik dozvi také véechny nutri¢ni

a védecké informace. Ty bouraji ptedsudky
o masle, které jsou jiz kone¢né védecky
vyvraceny, a my tak miZeme objevovat je-
dine¢né vlastnosti této ptirozené potraviny
z hlediska lidského zdravi. Ve se odehrava

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

vjednoduchém elegantnim prostoru
zahaleném do bilé barvy a vyzdobeném
méslovymi fotografiemi vicentinského
fotografa Giuliana Francesconiho, zndmého
téz diky mimoradnym fotografiim syru
Gran Moravia, které jiz roky doprovazeji
kalendéfe Gran Moravia.

Velmi pfiznivy ohlas u vefejnosti vede

k myslence ponechat tento sezonni obchod
v Asiagu jiZ nastélo a pfenést jeho vyjimec-
ny formét i do dalsich italskych mést.

_~~FORMAGGERIA [ 17
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Recepty zr

egionu
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Kazdy italsky region ma své tradicni speciality, vyrobky, zvyklosti.

Z nepteberného mnozstvi regiondlnich receptld vém od tohoto
Cisla nabidneme vZdy alespon dva, které jsou pro zvolenou oblast
typické a zéroven nevyzaduji z&ddné specifické ingredience, které
by byly mimo [tdlii obtizné dostupné. Nase gurmdanské putovani
zacind v Bendtsku, odkud pochdzi rodina Brazzale.

Bigoli co” I’Amna

Typické benétské téstoviny bigoli — dlou-
hé silngjsi $pagety - se ptipravuji hned
na nékolik zptisobii. My vybrali recept

s omackou z kachniho masa (anatra, tedy
benatsky arena ¢i arna), ktery je neroz-
lu¢né spjat s méstem Zane. Pravé tam se
kazdoro¢né posledni nedéli v fijnu kona
slavnost — sagra de Bigoli co” 1" Arna

de Zané, na které se tato specialita vati

a podéva opravdu ve velkém.

18 _~~FORMAGGERIA

Budete potiebovat:

400 g téstovin bigoli g « 1 kachna

+ 80 g mésla gig » 100 g Gran Moravia
&g » strouzek cesneku, bobkovy list,
$alvéj, svazek petrzele » 1 mrkev o 1 bild
cibule « jeden stonek rapikatého celeru

« sil, pept

Priprava:

Do velkého hrnce napustte vodu, osolte
ji a pridejte mrkev, cibuli, fapikaty celer,
nékolik snitek petrzele, bobkovy list

a strouzek ¢esneku, a vée privedte k varu.
Poté ptidejte pfedem olisténou kachnu

a dobfe ocisténé drubky a vaite ¢aste¢né
zakryté pokli¢kou asi hodinu. Poté vie
slijte, vyvar pfecedte pfes sito a dejte

v ném vafit téstoviny bigoli. Kachnu
zbavte kitZe a kosti a maso spolu s driibky
rozemelte. Mleté maso pak orestujte

na panvi na masle se $alvéji. Osolte a ope-
prete. Uvatené téstoviny slijte a ochutte je
kachnim ragu, nakonec bohaté posypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Polenta e sopressa

Polenta neodmyslitelné patti do kuchyné
severni Itdlie. V Benatsku se ¢asto podava
s mistnim saldimem sopressa, ktery si
dtive, ale nékde i dnes, mnoho rodin
vyrédbélo doma podle vlastni receptury.

Budete potiebovat:

4 silné platky salamu sopressa vicentina
&g - % skleni¢ky vinného octa  ofisek
masla g 2 1Zice oleje g » 8 platkd
hotové polenty &g

Priprava:

Na panvi opecte plitky polenty z obou
stran. KdyzZ se na povrchu vytvoti
kiupava krusta, prelijte vinnym octem

a nechte ho odpatit. Na dalsi panvi opecte
na masle a oleji platky sopressy z obou
stran dozlatova. Servirujte na talifi platek
opecené sopressy spolu s dvéma platky
opecené polenty.

V La Formaggeria Gran Moravia
nové nabizime polentu, kterd je
jiz ptipravend a lze ji okamzité
pouzit. Navic si oproti instantni
polenté zachovava diky klasické
ptipravé svou typickou strukturu.

P20 novy skolnt ol

S détmi v kuchyni

Zacatek nového skolniho roku je vzdy
narocny pro détii pro rodice. Je tfeba
dobre zkoordinovat veskeré cinnosti,
které musime béhem viedniho dne
stihnout. Casto se pak viichni sejdeme
doma az vecer znacné unaveni a hla-
dovi, s chuti na néco dobrého. Zkusme
si proto i v tomto hektickém a na pla-

: novani nédroc¢ném case doprdt klidnou
e rodinnou veceti, kterou mohou pfipra-

vit samy déti. Rychld pizza, jejimz zaklo-

dem je italskd psenicnd placka piadi-

na, je skvélou variantou teplé vecere,

kterd neni nijak slozitd ani na pfipravu,
ani na ¢as. A navic je pizza u déti vzdy
sdzkou na jistotu ©.

Budete potiebovat:
pSeni¢né placky piadiny « raj¢atovou passatu « na obloZeni pizzy: syry, uzeniny,
Cerstvou i nakladanou zeleninu apod.

Jak na to:

Nejprve s détmi nachystejte vSechny
ingredience, které maji na pizze rady. Zapnéte
troubu na 180 °C, v ptipadé pouziti horkého
vzduchu bude stacit 160 °C. A nyni jiz nechte
prostor détem.

Piadinu poloZte na plech vystlany pecicim
papirem, pomoci IZice na ni rovnomérné
rozetfete rajCatovou passatu a poté jiz jen
doplnite v$im, co mate radi. My zvolili tu
nejjednodussi variantu se syrem a italskou
dusenou Sunkou prosciutto cotto, piadinu ale
miuZete obloZit mnohem vice ingrediencemi.
Neékteré déti zase naopak oceni ochuceni pouze raj¢atovou passatou. Dejte péci

do predem rozehtaté trouby asi na 8 minut a mate hotovo.
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Zakladni 1

ecept: i

Nejprve velmi dpbte omyjte brambory.
Osuste je papiroLVou utérkou a zlehka je

na nékolika mis|
Zabalte je do al
misy a pecte v t
40 minut. Vyzkd
jsou brambory
vychladnout, ro
loviny, ty ¢astec
plnit mnoha zp|
pak dejte zapéc

ech propichnéte vidlickou.
balu, dejte do zapékaci
oubé pri 180 stupnich asi
jusejte pomoci paratka, zda
mékkeé. Poté je nechte mirné
ykrojte podélné na dvé po-
hé vydlabejte a miZete zacit
fisoby. NapInéné brambory
do trouby na program gril

na nékolik minjit.
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apepiea

PInéné zeleninou: libovolnou zelef
oté smichejte s vydlabanou ¢asti by
Na brambpry poloZte ihned po vytaZeni z troy

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Syry

z litovelské

“syrarny,

PInéné ricottou, Tre Corti a Rylinkami: ricottu smichejte
s nastrouhanym syrem Tre Corti a s va$imi oblibenymi bylinkami a dejte zapéct.

by platek syru caciotta nebo provol

Jinu orestujte na panvi spolu se $pet]
ambor. Napliite brambory a dejte zaj

:

Plnéné mozzarellou, pestem a rajéatky: mozzarellu a rafestka
nakréjejte Ira kosticky, ptidejte pesto v mnozstyi dle chuti, promichejte a smési naphite palky
brambor. Posypte nastrouhanym syrem Gran Moravia a dejte zapéct.

ou soli
éct.
ne dolce.

Rada syrd je vhodnd pro
vegetariany?

Stdle vice syrl se vyrabi za pouZitf rostlinného syfidla, a proto
jsou vhodné také pro vegetarianskou stravu. V litovelské
syrarné jich takto vyrdbime hned nékolik. Nejzndméjsi je samo-
ziejmé Gran Moravia, ktery ziskal certifikat britské Vegetarian
society jako potvrzeni jeho vhodnosti pro vegetariany (na rozdil
od svych italskych protéjskd Grana Padano & Parmigiano
Reggiano, pro jejichz vyrobu se pouzivd Zivocisné syfidlo).
Ostatné pravé pouziti rostlinného syfidla bylo jednou
zinovaci italské syrafské technologie, kterou Gran Moravia
predstavuje. V nasleduijici tabulce prehledné uvadime seznam
syrQ z litovelské syrarny, které jsou vyrdbény se syfidlem rostlin-
ného plvodu. Najdete v ni jak syry dlouho zrajici, tak ty cerstvé
¢i syry s pafenym téstem, vybrat si tak mdze opravdu kazdy.

Pokud vdm v tabulce
chybi nase ricotta
speciale, vézte, 7e je

to jen proto, Ze se pro
jejf vyrobu nepouziva
73dné syfidlo, Ize ji tedy
také bez obav zafadit

Vyrobek Brazzale Moravia
Gran Moravia
Provolone Dolce
Giuncata (vSechny varianty)
Caciotta (vSechny varianty)
Mozzarella (klasicka i ciliegine)

Il SalatQ do vegetaridnského
Tre Corti jidelnicku.
tvaroh

Nevdhejte a dejte ndm védét, radi je

zafadime do nékterého z dalsich &isel.
l Piste ndm na redakce@laformaggeria.cz

Jak je to s kulturami v jogurtech
a zakysech?

Stdle Castéji se nds ptate, jaké mlé¢né kultury pouzivame pfi vyrobé
nasich jogurt( a zakysd. Podivejme se tedy na to, co déld jogurt
jogurtem a zakys zakysem.

Jogurt: Jogurtovou kulturu tvoff charakteristické jogurtové bakterie
Streptococcus thermophilus + Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus.

Zakys: Pro vyrobu zakysu se pouzivd kultura s timto slozenim: Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris + Lactococcus lactis subsp. lactis biovar
diacetylactis + Lactococcus lactis subsp. lactis + Leuconostoc.

Pravé &innost téchto Zivych bakterii mlécného kvasent, které
premeénuji mlécny cukr laktdzu na kyselinu mlé¢nou, je nezbytnou
podminkou pro vznik fermentovanych vyrobkd.

Mnozstvi kultur a mikroorganismd v produktu je ddno platnou legis-
lativou, konkrétné vyhlaskou ¢. 397/2016. Kysané mlécné vyrobky,
tedy i zakysy, maji na konci data trvanlivosti obsahovat alesporn 10°
Zivych mikroorganism0 v 1 gramu vyrobku, u jogurt( je toto mnozstvi
107 v jednom gramu. Tyto parametry u nasich vyrobk{ pravidelné
ovéfujeme v akreditované laboratofi.

Jazykovy koutek -
mala lekce vyslovnosti
provolone dolce (provoléone ddice)

provolone piccante (provoléne pikdnte)
finocchiona (finokkiéna)

cottognata (kotondta)

gelatina di vino (dzelatyna di vino)

ciabatta (Cabdtta)

aglio olio peperoncino (&ljo dljo peperoncino)

(pozn.: zdvojené souhldasky vyslovujeme s drobnym zakoktnutim)
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10 dobrych

Vareni z toho, co v kuchyni zbyde, je takika umeéni, které dava
prostor k vytvareni pfekvapuijicich a zéroven snadnych a vytecnych
receptd a navic omezuje plytvani potravinami.

-| Obecné

Nikdy nezustavejte bez nékterych
kli¢ovych ingredienci, které jsou zakla-
dem pro opétovné vyuziti zbytka v ku-
chyni: ryze, téstovin, suseného ovoce,
oleje, octa, omacek, pesta a naklddané
zeleniny. Tyto suroviny maji dlouhou tr-
vanlivost a tak je mtiZete bez problému
dlouhodobé¢ skladovat.

22 _~~FORMAGGERIA

Mnozstvi
Z&dného zbytku neni nikdy tak

malo, aby se nemohl vyuzit. Lze je kom-
binovat a vytvaret témér z ni¢eho rizné
a originalni pokrmy. Maso, salamy,
ovoce a zelenina mohou byt namlety

a pouzity pro obohaceni salatt, dusené
zeleniny, polévek nebo omelet, také jako
zaklad pod dusené maso ¢i jako netra-
di¢ni suroviny na smazeni.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

jak v kuchyni neplytvat

Tvrdy chléb
V kuchyni to neni zbytek, ale
velky pamlsek. Opecte kosticky tvrdého

chleba a pouzijte je do zeleninového
salatu s kozim syrem a prosciutto crudo
nebo do cibulové polévky. Pokud tvrdy
chléb rozmixujete spole¢né s vybranymi
bylinkami, ziskate vynikajici bylinkovou
strouhanku, ve které muzete obalit maso
¢i zeleninu na smazeni. Vyuziti na slad-
ko: z platkd tvrdého chleba nakréjejte
silnéj$i prouzky a opecte je v troubé,
nasledné si je vychutnejte namacené

v horké ¢okoladeé.

Syry
Ptebytky tvrdého syru nastrou-
hejte, mékké syry nakrajejte na kosticky

a vée smichejte a ulozte v dobfe uzaviené
doéze do lednicky. Syrovou smés muzete
nésledné pouzit k vafenym brambortim,
do risotta, do omelety, na pizzu, do tésto-
vin nebo do gratinované zeleniny.

Miéko a jogurt

Prebytky mléka a jogurtu
miiZzete vyuzit pro zjemnéni ovocnych
frappe, pro pripravu nadychanéjsi ome-
lety nebo k zadélani chleba ¢i k pripravé
kuli¢ek polpette. Z mléka muizete pri-
pravit sladky krém k natirani na chléb
s maslem. Dejte na mirném ohni vafit
litr mléka a 250 g cukru ovonéného
vanilkou. Zamichejte, ptidejte putl 1zicky
jedlé sody a déle varte za stalého micha-
ni, az vznikne krém karamelové barvy.
Skladujte v lednicce. Vynikajici je také
k dortiim, susenkdm a zmrzliné.

é Vafend ryze

a obiloviny

Ryze a dalsi obiloviny z pfedchoziho dne
vyuZijete pro oziveni salattl, obohaceni

kuli¢ek polpette nebo zeleninovych po-

lévek. Na sladko: ryzi orestujte na panvi

spolu s platky bananu doktfupava a poda-
vejte s jogurtem a Nocciolatou.

7 Ode vseho trochu?

To je italské pasticcio
Lednice plna malych porci zdanlivé
neslucitelnych zbytka téstovin, masa,
zeleniny? Zadny strach, ptichdzi chvile
pasticcia: nahrubo vSechny zbytky na-
melte, dejte je do zapékaci misy spolec-
né se smési syrt, rozslehanym vejcem
a strouhankou, a dejte do rozpalené
trouby gratinovat, dokud se na povrchu
nevytvori kfupava kiirc¢icka.

8 Ryby a maso:

kuli€ky polpette

Maso a ryby, at uz smazené, grilované,
dusené ¢i varené v pare, jsou perfektni
k ptipravé masovych kuli¢ek polpette,
jednoho z nejoblibenéjsich italskych
receptll. Maso rozemelte a smichejte
ho s rozemletou naklddanou zeleninou
nebo vafenymi brambory. Pomoci
mléka, nastrouhaného syru a strouhan-
ky vypracujte pevnéjsi celistvé tésto,

ze kterého ptjdou vytvorit kulicky.

Ty nasledné obalte v rozslehaném vejci,
v mouce a ve strouhance a smazte v do-
state¢ném mnozstvi rozpaleného oleje.
Nechte okapat na papirové utérce.

Zeleninové pyré
Zeleninové pyré je jednim

z téch zbytka, ktery se ¢asto nakonec

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

vyhodi. Existuje ale cela fada skvélych
a zaroven snadnych receptd na jeho
vyuziti. Pfidejte k nému dostatek
nastrouhaného syru Gran Moravia, dvé
vejce a strouhanku, a na kousku masla
na panvi pfipravte lahodnou omeletu.
Nebo pridejte dvé vejce, trochu ricotty
nebo mékkého syru a nastrouhany syr
Gran Moravia a dejte zapéct na 160
stupnd asi pal hodiny. Vznikne jemny
mékky nakyp. Pyré také miizete naredit
vodou a uvarit zeleninovou polévku

s téstovinami ¢i ryzi.

-| O Rozdrobené
susenky

Je to asi ten nejchutnéjsi zbytek, jaky
existuje. Vyzkousejte je s jogurtem nebo
smichané se zmrzlinou, se §lehackou
nebo jako topping na horkou ¢okoladu.
Ptipravit miiZete také tiramisti espresso:
smichejte 250 g mascarpone s 80 g cuk-
ru, pfidejte 100 g bilé ¢okolddy najemno
nasekané pomoci noze a promichejte.
Zakryjte potravinovou folii a dejte

do lednic¢ky odpocinout. Na dno skle-
nicek dejte 100 g susenkovych drobkit
namocenych v kavé a zakryjte vrstvou
krému z mascarpone. Nechte alespoil
pul hodiny v lednicce, poté servirujte
posypané kakaem nebo skorici.
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VvyzKkousell

Tipy na produkty ze sortimentu La Formaggeria Gran Moravia,
které by u vas v kuchyni nemély chybét,

Vino
Leverano

Novinkou v nasi
nabidce italskych
vin je Leverano
rosso a Leverano
bianco z apulského
vinarstvi Cantina
Vecchia Torre. Vino
je pojmenovano
- VECCHIA TORRE | podle oblasti, kde
LA TORRE se nachazeji vinice
pro jeho vyrobu.
Cervené Leverano je
vysledkem spojeni
odrid Negroamaro
a Malvasia nera, ma

2 2 2 rubinovou barvu
Platky Brazzale - nova produktova s grantovymi
rada odlesky a intenzivni

plnou chut.

Neustale se snazime vychazet vstfic pranim a potfebam nasich
zakaznikd, proto jsme pripravili novou produktovou fadu

syrti skupiny Brazzale ve formé platki. V La Formaggeria

Gran Moravia nyni predstavujeme Provolone dolce, Provolone
piccante, Scamorza bianca a Scamorza affumicata, které nabizime
ve znovu uzaviratelném baleni, jehoZ design navrhla sou¢asna
italska malifka Ester Grossi. Pro jeji tvorbu jsou charakteristické
¢isté linie vytvarejici barevna pole, kterymi se vyznacuji i tyto
nové obaly. Kazdy druh syru tak ma vlastni barvu designu,

a proto je mezi sebou na prvni pohled snadno rozeznate.

Ny 7

Ma vy$si obsah alkoholu a ze syrt si velmi dobte
rozumi s hodné zralymi syry, jako jsou Verena
stravecchio, Asiago stravecchio ¢i Vezzena.
Idedlni je také k masovym pokrmim, véetné
zvétiny. Bilé Leverano vzniklo spojenim odrud
Malvasia bianca a Chardonnay a vyznacuje se
suchou svézi chuti a slimové zlutou barvou

se zelenkavymi odlesky. Ze syrti k nému
doporucujeme naptiklad Verena dolce ¢i
Furfante, ale i dalsi syry s kratsi dobou zrani.

Vyrobce: Brazzale SpA, Itélie. Baleni: 150 g Vyrobce: Cantina Vecchia Torre. Baleni: 0,751

&
=
> . ~ - -
s oa Loison - kdyZ se snoubi chutf s eleganci
T = ) . & Loison je vyznamnd cukréfskd rodina z Benatska, kterd se proslavila nejen vysokou
VA RN 2 ’: = ) e kvalitou svych vyrobkd, zejména tradi¢nich italskych panettone, ale také dirazem

na vysokou troven designu obalil, které si navrhuje sama. Pfi koupi vyrobkii Loison
budete mit pocit, Ze si domit odnasite maly dérek. Nejinak je tomu
i u samostatné balenych suSenek, které v La Formaggeria Gran Moravia
nabizime v elegantni darkové tasti¢ce, pro kterou kazda Zena jisté
S najde i jiné uplatnéni. Kfehké susenky, které v baleni najdete ve tfech
prichutich, jsou idedlnim drobnym doplikem ke kavé i ¢aji, ktery vam
zptijemni chladné podzimni podvecery.

. g

~—) Vyrobce: Loison Pasticceri dal 1938, Itélie. Baleni: tasticka se 14 samostatné balenymi susenkami

24 _~=FORMAGGERIA WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Uz jste vyzkouseli?

Orecchiette w—
Orecchiette, coz v prekladu do cestiny znamena
»ouska je tvar téstovin typicky pro jihoitalsky @J i)
region Apulie. Proslavend je zejména kombinace =
téchto téstovin s omdckou zvanou cime di rapa. /J’/ 5 /J'/ J
Ta se vyrabi z mladych listki a poupat brukve
vodnice, zeleniny typické pravé pro jih Italie, kterd ma R4 Q50
charakteristickou, lehce nahorklou chut. Orecchiette ()\SLU.\
nabizime jak v chlazené, tak v suché varianté. ww i égan
Vyzkousejte i vy néco vskutku apulského. ;
Vyrobce: Pasta Apulia, Itilie. Baleni: 500 g “ ™

ﬁ({{ ij

.'.;‘[

Kfupavy snack Valledoro

Mite radi grissini od naseho dlouholetého dodavatele,
rodinné firmy Valledoro? Pak jste si uz ur¢ité v$imli, Ze jsme
nedavno rozéifili sortiment této znacky o dalsi kiupavé
snacky. Nové u nas miizete vyzkouset jejich Risibisi —
bezlepkové bio kiupky z hrachové a ryzové mouky,
vhodné nejen pro celiaky, ale také pro vegany. Zékazniky
vyhledavany je i dalsi leto$ni pfiriistek, Crostini mini Cirri,
drobné pecivo s extra panenskym olivovym olejem, které
je ptipraveno systémem dlouhého peceni. Crostini jsou
skvélé nejen samotné k aperitivu, ale také k dochuceni
zeleninovych polévek a krémd.

Vyrobce: Valledoro spa, Italie. Baleni: Crostini 100 g, Risibisi 80 g

Pecorino thymus

Pecorino ochucené tymidnem je podzimni novinkou
nasi nabidky ov¢ich syra. Jeho vyrobcem je sicilska
syrarna SI.FOR, kterd pti vyrobé klade diiraz jak )
na peclivou kontrolu mléka, tak na zachovani
sicilské syrarské tradice. Kromé Cerstvych
i vyzralych syrti SLFOR nabizi také produktovou
fadu ochucenych syr, jejiz novinkou je pravé
pecorino thymus. Chut syru je jemna a dava &
vyniknout vyraznym ténim divokého tymianu,
které vas v chladné podzimni dny pfenesou do léta
u Stfedozemniho mote. Syr si vychutnate zejména
s plnymi ¢ervenymi viny, jako je Nero d”Avola.

Vyrobce: SI.FOR, Itilie. Baleni: krdjeno v pultu
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Cestujeme po,ﬁo

Vydejme

se na vylet

do ¢étyf regiond,
po cestdch
olivového
oleje, které nas ¢
zavedou na venkoy, Qf
k mofskému pobrezi, s
do blizkosti jezer a fek.
Odhalme tajemstvi mist,

lidi a tisiciletych ritudlt
tradiéniho péstovani oliv.

".l
ﬁ"
."".

L”

V obdobi od zafi do listopadu, v zavislosti
na sezoné a oblasti, se venkov pod paprsky
stale drive zapadajiciho slunce rozzafi zla-
tavymi odstiny a rozhybe ¢inorodou praci.
V naru¢i malebnych kopeck a lest barvi-
cich se do cerveného havu tu lidé zkusené
pracuji se starymi nastroji kolem pokrouce-
nych olivovnikd, jejichz kmeny jsou pozna-
menany ¢asem a pocasim a rozplétaji se az
k zelenym vétvim obalenym olivami, které
jsou v tuto dobu uZ tmavé a zralé. Nastava
obdobi sklizné s nékolikasetletou tradici,
kterd se v prabéhu ¢asu témét nezménila

a spociva ve starobylych ritudlech, oslavach
azejména velmi tvrdé préci.

l/‘ -

Ru¢ni sbér za¢ind za Gsvitu. Lidé vybaveni
ty¢emi, hfebeny, plachtami a Zebtiky tu

v rytmu stale se opakujicich pohybt spolec-
né cely den pracuji, dopteji si kratky oddech
pti poledni pauze, kdy se podéli o jednodu-
cha jidla a mistni vino, a den zakon¢i do-
nesenim bedynek a pytla plnych oliv do li-
sovny. A tak to jde den po dni az do sklizeni
poslednich oliv. Byt u tohoto mimotadného
momentu opakovani se ddvné a presto stale
zivé historie, zakusit tuto praci na vlastni
kazi od sbéru oliv az k samotnému lisovani,
i to mizZe byt neobvyklym, ale okouzlujicim
zptisobem proziti dovolené. Existuje celd
tada lokdlnich agentur, které pfipravuji

dovolenkovy bali¢ek pravé pro tuto prileZi-
tost. Sbér oliv je zkusenost, kterou Ize prozit
v uplném odevzdani se ptirodé: mizete si
pronajmout pokoje na statcich nebo zvolit
ubytovani bed&breakfast v malych a staro-
bylych vesnickach a bezprostfedné prozivat
mista i zvyky zdejsich obyvatel. Ubytovat

se milZete také v hotelu v nékterém z mést
oleje, citta dell olio, a odtud podniknout vy-
lety do olivovych haju, setkat se s péstiteli,
navstivit lisovny oliv a ochutnat réizné dru-
hy oleji. V Italii je takovych cest oleje velmi
mnoho, stejné jako jeho druht, a najdeme
je ve velké ¢asti zemé. Vybrali jsme pro vis
Ctyti z téch nejpasobivéjsich.

2. Ligurie, Cesta olivy Taggiasca: terasy zavésené nad mofem

Péstitelé oliv se v této oblasti musi umét vyporadat se strmym terénem
bicovanym vétrem i s meteorologickymi fenomény, které byvaji prudké

a nepredvidatelné. Oblast, kde rostou olivovniky urcené pro vyrobu oleje
taggiasco, pojmenovaného podle vesnicky Taggia, je okouzlujici a obtizna
zéroven. Nejlepsi zpUsob, jak ji poznat, je prave v obdobf sklizné oliv

od fijna do brezna, a to po cyklostezce vedouci pres mnohé lisovny oleje
a hosptdky, kde si mlZete vychutnat zdejsi vyrobky. Nabizi také nddherné
vyhlidky na mofe a na mistni tak trochu heroické péstitelstvi provozované
na malych polickach pracné vydobytych na strmych kopcich a terasach.

Co navstivit: Cesta olivy Taggiasca prochdzi 21 oblastmi vyroby oleje

v provincii Imperia, z Apricale do Ceriany, z Diano Arentino do Dolceacqua,
z Dolceda do Montalto Ligure, zTaggia do Villa Faraldi. Na kfivolakych ces-

tach, které propojuji tato méstecka, snadno najdete ukazatele znacici tuto

cestu — Strada della Taggiasca — a fadu odbocek vedoucich k lisovndm oleje
a mistnim vyrobcdim. Pfi jejim projizdéni budete okouzleni podmanivou

krajinou s olivovymi haji rostoucimi
na terasch vybudovanych ze su-
chych kamennych zidek, které jsou
pro Ligurii tak typické.

Dopravni prostiedek: kolo

Nejen olej: Imperia, mésto
dvou center

Imperia je mésto dvou dusi a dvou
center: Oneglia a Porto Maurizio.
Prvni je klasickym historickym centrem mésta, kdezto Porto Maurizio
je centrem rybard, jehoz ulicky se Splhajf po svazich Parasio. Imperia
je malym klenotem, ktery mlzete objevovat pozvolna pfi prochdzce
po plazich Borgo Marina, kolem mol dvou pfistavd, k ddmu sv. Morice,
obklopeni barokem, mofem a rybafskymi restauracemi.

3. Toskd@nsko, kope&ky Colli senesi: ovocem
vonici olej v zemi Chianfi

Tuto oblast necinf slavnou pouze vino
Chianti, ale také vysoce cenény extra pa-
nensky olivovy olej, ktery se tu vyrabf bé-
hem podzimu. Zde, v oblasti kolem Sieny,
se olivy péstuji jiz po staleti. V pozdnim
stfedovéku se objevily olivovniky na fadé
obraz(l a uméleckych dél, ktera dokladaj
péstovani oliv jiz v tehdejsi dobé. Vedle
krasné Sieny, kterd urcité zasluhuje na-
vstévy, je i jeji okolf zasobnici pokladd

a malych stfedovékych méstecek, které
se necekané vynofujf mezi kopecky. K na-
vstéve této oblasti si vyhradte dostatek
asu a pozvolna poznavejte, tfeba v kon-
ském sedle, jeji barvy, chuté mistnich syrd
a vina ¢i typicka toskanska jidla.

Co navstivit: Oblast vyroby olivového

oleje zahrnuje celé tzemi Colli senesi s jeho
pifjemnym a nezaménitelnym panorama-
tem odénym do teplych barev a malebné
posetym vesnickami a mésty. Z nich uvedme
alespon Chianciano, Chiusi, Colle Val dElsa,
Montalcino, Montepulciano, Pienza, Radico-
fani, San Casciano dei Bagni, S. Gimignano

a samozfejmé Sienu.

Dopravni prostiedek: na koni

Nejen olej: Siena, Narodni obrazarna
Ndarodni obrazarna Pinacoteca nazionale v Si-
ené se mlze pochlubit sbirkou mistrovskych
dél malifd sienské skoly, jako je napfiklad
Madonna dei Francescani a dalsi dila od Du-
ccia di Buoninsegna i jeho nésledovnikd
nebo dila Pietra a Ambrogia Lorenzettii.

CESTY OLIVOVEHO OLEJE

1. Lombardie, jezero Garda: nejseverngjsi olivovniky svéta —

Severnéji nez v téchto mistech
uz olivovniky kvali klimatickym

Co navstivit: Olivovniky tu lemuiji biehy jezera a odrézeji se v jeho hladiné.
Vydejte se za nimi po cesté z Desenzana do Riva del Garda, pfes Bardolino,

4. Sicilie: ziato Velkého Recka

podminkdm nerostou. Aviak
kopecky kolem jezera Garda
jesté jako neviditelna hranice zarucujf pro vyrobu olivového oleje idedinf
podnebi. Pouzivani oliv tu podle nékterych archeologickych nalezl saha
az do doby bronzové. Vznik skutecné velkovyroby oleje lisovanim je ale
treba hledat a7 v dobé starovékého Rima, jak dokladaji nélezy pozds-
tatkd antickych lisoven oleje. Olivovniky tu rostou v bohaté oblasti mezi

jezerem a horami. Jezero Garda je na jihu obklopeno morénovymi kopdi,

které tu zlistaly po Ustupu ledovcd, a v severni ¢asti, té nejvyssi a nejuzs,
je obklopeno vysokymi horskymi hfebeny. Jsou tu mista dokonald jak
pro péstovani oliv, tak k proziti Uzasné dovolené. Na kole ¢i pésky mu-
Zete objevovat kouzelné scenérie s malymi vesnickami, které se zrcadlf

v jezefe, i stezky vinouci se po nizkych kopcich i vy3sich hordch.
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Torre del Benaco a Malcesine na jednom biehu, a z Limone do Gargnana

a Salo na protéjsim brehu. Okruh nabizf neuvéfitelnou pestrost krajiny i moz-
nosti navstivit méstecka, hrady, pevnosti, archeologicka nalezisté a mnoho
zemédélskych statkd, kde se vyrabi olej. Dotknete se pfitom tif regiond,
jejichz brehy jsou vodami jezera sméceny: Lombardie, Bendtska a Trentina
Alto Adige.

Dopravni prostiedek: motorka

Nejen olej: vyhlidkova lanovka v Malcesine a Zahrada Evropy
V Malcesine mizete nasednout do vyhlidkové lanovky s kabinkami, které se
otaci 0 360 stuprill a nabizeji dech berouci pohledy na jezero. Vystoupéte az
do vysky 1800 metr(l na Monte Baldo, kde mUzete pésky ¢i na kole objevovat
velkou botanickou pestrost Zahrady Evropy (Giardino d Europa).

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ

Zvl&stni krajinu Udoli feky Belice, kde vznikd mistni vyrazny
olej, charakterizujf zalesnéné oblasti, jako jsou pfirodni
rezervace Grotta di Entella nebo Grotta di Santa Ninfa.
M0zete je navstivit pii zajimavé exkurzi za poznanim
zdejsich geologickych specifik, fléry a fauny. Prohlidka vas
zavede az do pifrodni rezervace Ustf feky Belice s pfilehlymi
dunami a do pfirodni rezervace hory Monte Genuardo.

Co navstivit: Olivové haje Udolf feky Belice se nachazejt
zejména v kopcovité krajiné ve vysce 100 az 200 metrd
nad mofem, v katastru obcf provincie Trapani v samém

vnitrozemi: Castelvetrano, Campobello di Mazara, Partanna,

Poggioreale, vinem proslavend
Salaparuta a Santa Ninfa.

Dopravni prostiedek:
kabriolet

Nejen olej: archeologicky
park Selinunte

Archeologicky park v Selinunte

a v Cave di Cusa patff k nejvy-
znamnéjsim a nejvétsim na svéte,

a to jak svym umisténim, tak dokonalym zaclenénim v krajiné, monumentalnosti svych
chrdm i rozsahlostf. Urcité jeho ndvstévu nevynechejte.

WWW.LAFORMAGGERIA.CZ
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& Bezlepkové recepty

Z NasSich surovin

Novinkou v nasem sortimentu je fradicni severoitalskd polenta, kterd se bezesporu stane vitanym
pomochikem v kuchyni véech, kdo ze svého jidelnicku museli vyfadit lepek. Nechte se proto inspirovat
ndsledujicimi recepty, které vyuzivaii tuto ingredienci hned nékolika rdznymi zpUsoby a zahreji vas
v chladnych podzimnich dnech.

Polentové kousky

s gorgonzolovou omackou
Suroviny (pro 4 osoby):

500 g polenty castello gg « 200 g syru
gorgonzola g « 5 dl plnotuéného mléka
g . 5dl smetany na vafeni « 40 g syru
Gran Moravia g » pepi, sul w5 - snitka
rozmarynu « olivovy olej g

Priprava:

Polentu nakrdjejte na platky silné asi 1,5cm
a ty pak rozkréjejte na $ir$i prouzky. Pti kré-
jeni ntiz namacejte ve studené vodé, aby se
vam na néj polenta nelepila. Nasekejte snitku
rozmarynu, tycinky potfete olivovym olejem
a posypte nasekanym rozmarynem a dejte
péci do trouby rozehfaté na 200 stupriii

na asi 5 minut. Vyjméte z trouby a rozlozte
na servirovaci talit. Do kastrtlku nalijte
mléko a smetanu, na nizkém zaru zahtejte,
sundejte z plotny a vmichejte syr gorgonzola
nakrajeny na kosti¢ky a nastrouhany syr
Gran Moravia. Lehce opeprete a servirujte
spole¢né s polentovymi ty¢inkami.
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Grilovand polenta se syrem
a pancettou

Suroviny (pro 4 osoby):

500 g polenty Castello . 250g syru
Furfante g 80 g pancetty g - 50g syru
Gran Moravia g » stil @&, pept

Pliprava:

Nakréjejte syr Furfante na platky. Polen-

tu nakrdjejte na platky a ty z obou stran
ogrilujte. Na ogrilovanou polentu polozte
platek Furfante a celé omotejte platkem
pancetty. Zavitky vlozte do zapékaci formy
vystlané pecicim papirem a zapecte pti 180
stupnich po dobu 3-4 minut tak, aby se syr
zacal roztékat. Opeprete a ihned podavejte
ozdobené hoblinkami syru Gran Moravia.

Polentové jednohubky

se suSenymi rajé¢aty
Suroviny (pro 4 osoby):

500 g polenty Castello &g « 10 nakldda-
nych rajéat ggg » pil strouzku cesneku

« $tava z pulky citronu « extra panensky
olivovy olej & » 4 7ice rajéatové duziny
(polpa) g - oregano « piil bilé cibule

« stll @y
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Pliprava:

Polentu nakréjejte na kosti¢ky velké asi 3 cm.

Panev lehce vytfete olejem a na stfednim
Zaru na ni opecte kosticky polenty tak, aby
byly na povrchu kiupavé a uvnitt meékké.
Rajc¢ata nechte dobfe okapat a nakréjejte

je na kousky. Na kazdou pecenou kosticku
polenty paratkem upevnéte kousek rajéatka
a podavejte s riiznymi druhy kofenf ¢i
omacek. MiiZete naptiklad smichat olivovy
olej s citronovou §tavou, rozetfenou piilkou
Cesneku a oreganem a lehce jim jednohubky
zakapat.

Jinou variantou jsou samotné opecené
kosti¢ky polenty napichnuté na $pizové
jehle a poddvané s raj¢atovou salsou: na oleji
orestujte jemné nasekanou cibuli, pridejte
rajcatovou duZinu, osolte a kratce povaite.
Podavejte v misticce tak, abyste mohli
kosti¢ky polenty v rajé¢atové salse namacet.
Stejnym zptsobem miZete pouZit pesta,
krémy a dalsi hotové omacky.

]
& - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
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Prodejna La Formaggeria Gran Moravia v NC Fénix vitd své nd-
v§tévniky uz dva o pul roku. Na plose zhruba 50 metrd Etverecénich
nabizi oblibeny zdkladni sortiment vyrobku litovelské syrarny a také
skvélych italskych specialit. Jeji poloha je pro zakazniky idedini,
najdou ji totiz jen kousek od vstupu do obchodniho centra a zdro-
ven blizko stanice metra. Navstévu svého oblibeného obchidku
tak mohou spoijit i s dalsimi potfelbnymi ndkupy. Otevieno je tu pro
né denné vcetné vikendd od 9 do 21 hodin.

,V nasi prodejné nakupuji prevazné
zeny, odhaduji, Ze tak ze sedmdesati
procent. Vice zdkazniki pak chodi ve
vSedni dny, o vikendu je jejich pocet
nizsi,“ 1ika vedouci prodejny Marek
Divi$. Zakaznici se podle néj v dnes-
ni dobé hodné zajimaji o vyrobky,
které si prijdou vybrat. ,,Zamétuji se
hlavné na kvalitu, éerstvost, zajima je
puvod zbozi, a kdyz poprvé zjisti, ze
mame v nabidce cerstvé vyrobky z nasi

syrarny a z ¢eského mléka, velmi radi je
na zkousku kupuji,“ popisuje vedouci.
Zakaznici se do prodejny v NC Fénix
Casto vraceji diky pratelskému pristu-
pu persondlu, jeho ochoté pomoci prfi
vybéru a snaze poradit. ,N&s tym je
¢tyfclenny a presto, Ze tfi z nds jsou sko-
ro novacci, muzu fict, Ze jsme si padli
do noty a skvéle se nam spolupracuje.
Hodné lidi tu rado nakupuje i proto,

ze v prodejné vladne dobra nalada.

Pozvdnka

Tym prodejny NC Fénix: Martina Patockovd,
Katefina Novotnd, Hanka Maskovd, Marek Divis

Vétim, ze si zdkazniky ziskdvame

pravé tou skvélou atmosférou, osobnim
a pratelskym pristupem. Snazime se
obsluhovat vzdy s tsmévem a slusnosti,
popisuje Marek Divis.

Neméné dulezita je podle néj odborna
znalost persondlu a jeho stalé vzdélava-
ni. ,,Klademe velky diiraz na proskoleni
novych kolegii, takze i personal, ktery tu
pracuje kratce, umi zakazniktim dobre
poradit. Nejdtlezitéjsi je, aby prodavaji-
ciho prace bavila a byl aktivni v naslou-
chani potfebam zakaznika. Zjistit, co
vlastné zakaznik chce nakoupit, na co
ma chut a co od zbozi ocekavd, to je,
myslim, to nejdtlezitéjsi v nasi praci,“
dodava Marek Divis. Po celé 1éto byl po-
dle néj velky zajem o vyrobky, jako jsou
syrovatka, zakys a ricotta. Z italskych
specialit vedla Cerstva salsiccia vhod-

nd na grilovani. Uplné nejcastéji

vSak v nakupnich kosicich kon¢i dva
favorité — cerstvé maslo a dlouhozrajici
syr Gran Moravia. ,,Mné z nabizené-

ho sortimentu chutna uplné vsechno,

z masnych vyrobku jsem asi nejvice pro-
padl salamu Sopressa a ze syril je to nas
I Salato, ktery si davam v zeleninovych
salatech, prozrazuje Marek Divis, ktery
prodejné §éfuje ¢tyri mésice. ,,Libi se mi
spolupréce s kolegy z jinych prodejen

a hlavné kontakt se zdkaznikem, ktery
je pro mé hodné dilezity,“ dodava

a vSechny Ctendre srde¢né zve k navsté-
vé prodejny NC Fénix.
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Anketa

tAme se zadkazniku

Jak Casto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji

vybiraji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikd

v prodejné v NC Fénix.

PEE

(.

Hana
Jagosova,
Praha

Jaky byvd vds
obvykly ndkup
v prodejné

La Forma-
ggeria Gran
Moravia?

Dnes jsem si
koupila maslo
a Spagety. Jinak
tu obvykle nakupuji je$té jogurty, zakysy,
syry a téstoviny.

Nakupujete tady casto?

Chodim sem ¢asto a nakupuji také v pro-
dejné na Por{ci.

Jak jste tento obchod objevila?

Bydlim nedaleko a vlastné vichni z rodiny
sem chodi nakupovat.

Vite 0 moznosti nechat si zde ptipravit

i ddrkovy balicek?

Ano, vybiram tu darkové balicky na Vanoce
anechdvam si je balit.

Ktery druh syra je vds oblibeny?

Kosti¢cky Gran Moravia Tochetti.

[ LB, =

Dona
Hajkova,
Praha

Co jste si dnes
v prodejné
vybrala?
Nakoupila
jsem dva druhy
syri a vino.
Ktery syr

si ddvite
nejradéji?

K vedefi mam oblibenou Verenu. Rada také
kupuji Cerstvé téstoviny a raj¢atovou polpu.
Mate ze zdejsich surovin néjaké oblibené
jidlo?

To se nedd jednozna¢né tict. Nékde si
prectu néjaké tipy a podle nich pak vafim.
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Hodné také vyuzivim recepty pravé z vase-
ho ¢asopisu La Formaggeria Magazine.
Vyhovuje vam piistup mistniho
persondlu?

Jsou vzdycky vstficni, usmévavi a nikdy
pfi nakupu nebyl zddny problém. Pokazdé
dobte poradi.

Bas [ Marina

s | Ei rina,

L e Saidova,
. ) Praha

Pro co jste si
dnes do pro-
dejny prisla?
Chci koupit
maslo, morta-
dellu, canolli
a také néco,
¢im bych je
naplnila.

Jste tady poprvé, nebo tu nakupujete
casto?

Chodim sem casto, protoze bydlim blizko.
Neékdy se stavim také v prodejnach v Letna-
nech nebo na Pori¢i.

Mdte néjaky sviij oblibeny recept?

Ja hlavné pecu, a proto tu nakupuji pravi-
delné maslo. V§em znadmym uz jsem fekla,
ze Cerstvé litovelské maslo, které tu maji, je
opravdu vyborné.

Maria Zabloudilovd, Praha
. o Co jste dnes
vloZila do své-
ho ndkupniho
kosiku?
Tentokrat
pouze domaci
maslo. Chodim
pro né vyhrad-
né sem.

A kdyz
prijdete jindy,
co rdda nakupujete?

Kupujeme na véhu rizné syry, ale nejcastéji
Gran Moravia. Bereme si také §pagety

a velké rajcatové $tavy.
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Na co je pouZivdte?

Déldm z nich polévku nebo omacku.
Prozradite néjaky sviij oblibeny recept?
Maém tip na vybornou polévku - 2 lahvicky
La passata a 3 vétsi rajcata, trochu vody,
bazalku, mletou skotici, stil a trochu pepte.
Varim vse asi 15 minut a rozmixuji to.

Na zavér davam kapani: domaci vajicko,
pohankovou mouku a trochu kypticiho
prasku a soli. Z toho pfipravim fidsi tésto
alzi¢kou z néj pak davam ptimo do polévky
zavafit mens$i noky. Ur¢ité doporucuji, je to
rychlé a moc dobré.

Jste spokojend s persondlem prodejny?
Ano, jsou moc mili, jsme spokojeni, ja i celd
rodina.

Nakupujete tu casto?

Asi tak trikrat tydné. Chodim sem nejen ja,
ale i déti.

Kristina Bradéc&ovd, Praha

i .3‘ i ¥ 7.7 Kterépochoutky
[ = jstesitu

vybrala?

Nakoupila
jsem téstoviny
ajogurty.

Jak casto

sem zajdete
na ndkup?
Dvakrat az
trikrat tydné,
mém to jen
jednu zastavku od prace. Obvykle si beru
bily jogurt, syr Gran Moravia, ¢erstvé maslo
artzné druhy téstovin.

Na co pouzivite syr Gran Moravia?

Na téstoviny, do omacek nebo si ho jen

tak nastrouhdm na chleba s maslem. Mam

ho moc rada, takze kam se da dat, tam ho
pouziju ©.

Dala jste nékdy syr jako ddrek?

Ano, vozim ho rodi¢im domi na Slovensko.
Jak vds tu obslouzi?

Vyborné. Ja jsem spokojend na kazdé pobocce
prodejen La Formaggeria Gran Moravia.
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a. Mdate do

2 s

Pfehledrpé na j’f]dnom mis’ré[ ingredience z La Formaggeria G
a nase vyrobky a radi .

asem seznamu, nalistovat uvedenou stranku a mizete se

Mozzarella
Furfante

Pinie

Gnocchi
Taralli

M naklddand ¢&i susend rajcata

M pesto

M rojcatovou passatu

B tSstoviny
oy

M exira panensky olivovy olej
M nocciolatu a néjakou marmel&du
B cukraiské piskoty Vicenzovo

Rajcatovd passata

8

20

13, 16, 20, Kucharka |l
16, 20, Kucharka ll
20, Kucharka | a lll
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8, 11,418, 16,18

18,28
10, 12, Kucharka |l

10, 13, 28, Kucharka lll
Kuchatka lll
13,14

rlon-'Morovio pd Zité v recer_é}’rech ’rohofog

yste z nich zkusili uvoﬁi‘ néco novéhol;7 Stacisije »I'vhledo‘r

ﬂ,)us’ri’r do pifipravy. Tak s chuti do toho.
| |

Ualste syry

Taleggio 10

Caprottino 11 i
Gorgonzola 11,13,28 5
Fontina 1 '
Mascarpone Kucharka IV

Provolone dolce 20

Sopressa 18

Pancetta 16, 28, Kucharka Il :
Salsiccia 13, Kuchaika lll a IV |
Lardo Kucharka lI i




s Prodejny

s nami chute Italie!

V fetézci specializovanych prodejen La Formaggeria
Gran Moravia najdete Siroky sortiment cerstvych

a zrajicich syrii z viastni vyroby litovelské syrdrny

i od italskych vyrobcii, bohatou nabidku italskych vin,
krajenych uzenin, omdcek, téstovin a dalsich italskych

specialit. Prijdte a nechte se inspirovat. Ochutnavky

a gurmdnské tipy jsou u nds samozrejmosti.

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

3 Roztylska 2321/19
BRNO-KRALOVO POLE OLOMOUC tel.: 272 075 483
Nékupni centrum Horni namésti 8
Kralovo Pole tel.: 585 242 931 PRAHA 4
Cimburkova 4 Nuselska 5
tel. 541 216 290 OSTRAVA tel.: 273 136 458 |

. Puchmajerova 3

BRNO-MODRICE tel.: 596 112 981 Praha 5
OC OLYMPIA OC Novy Smichov

U Dalnice 744, Modtice PRAHA 1 Plzenské 233/8 [ n
tel.: 547 385 131 Paldc Fénix tel.: 770 167 376 | '”t ? : ' !
Véclavské namésti 56 nové otevieno! ﬂ?l { m ma /ﬂi

BRNO-BOHUNICE tel.: 222 233 508

Campus Square PRAHA 7 | ilvino dall Tealeetle”
Netroufalky 770 PRAHA 1 Milady Horakové 499/62 | ) %
tel.: 725 075 335 Florentinum tel.: 230 234 435 | aj u%ﬁ'
o } Na Pofici 1048/30 | doumingione dixiine coibiollale
CESKE BUDEJOVICE tel.: 230 234 436 PRAHA 9 ok At B  idoee
Lannova tiida 18 OC Letnany [ Ragnitesc imap ved T
tel.: 383 134 052 PRAHA 1 Veselskd 663 Wlaly
. . OC Quadrio tel.: 234 002 618 = —~:§ —==
HRADEC KRALOVE Spélend 2121/22 :
OC ATRIUM tel.: 222 261 498 PRAHA 9
Dukelska tfida 1713 NC Fénix
tel.: 495 585 936 PRAHA 3 Freyova 35
Vinohradské 1418/135  tel.: 230 234 372

LIBEREC tel.: 222 232 679 . Aktudlni otviraci dobu
Prazska 36 ZLIN prodejen najdete na nasich
tel.: 486 311 365 Obchodni dim Zlin webovych strankach

ptipravujeme! www.laformaggeria.cz.
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