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Ndkup pfivezeme az k vdm domu
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N[OV [O¥ bezlaktézovy jogurt Jogurtové limitky

Diky pfimému spojeni s nadi syrarnou v Litovli vim v prodejndch miizeme pravidelné

v pribéhu roku nabizet limitované edice nékterych nasich mlé¢nych vyrobkii. Kromé jarni
varianty syru giuncata s medvédim ¢esnekem jsou to zejména limitované prichuté jogurtt
La Formaggeria. Letos jsme vam proto nabidli tfeba pomeran¢ se zdzvorem, tfe$iiovou ¢i
kavovou limitku, v nadchazejicich mésicich se miiZete téit i na dalsi exkluzivné vybrané
prichuté. A protoZe vas nazor je pro nas prvorady, budeme radi, kdyz ndm napiSete, jaka

z prichuti vas zaujala nejvice. Na va$e ndzory se té$ime na adrese redakce@laformaggeria.cz. M

Neodpirejte si lahodnou chut ¢erstvého jogurtu, i kdyz trpite
laktézovou intoleranci. Pravé pro vés je uréena novinka z litovelské
syrarny - jogurt bez laktdzy. Jako prvni nabizime klasicky bily jo-
gurt, ale jiz nyni pracujeme také na vyvoji bezlaktézovych jogurtt
ochucenych. Mezi ostatnimi je snadno rozeznate diky barevnému
odliSen etikety.

PRIPRAVUJEME: jogurfové napoje

Tésime se
do Plznél

A je to tu, La Formaggeria Gran
Moravia se chysta zakotvit v dal-
$im vyznamném c¢eském mésté,
Plzni. Letni mésice vénujeme
intenzivnim piipravdm nové
prodejny tak, abychom v jejich
prostorach mohli zakazniky
privitat uz po¢atkem podzimu.
Pruibéh ptiprav muizete sledovat
na namésti Republiky na vstupu
do ulice Rooseveltova, jen par
kroki od tramvajové zastavky.

Nase [nélslo
Vv hovém obalu

Mate v oblibé nase cerstvé maslo? Pak jste si urcité
vsimli jeho nového kabatku. Jednotlivé kousky
masla, krajené pfimo v prodejnach, nyni nové ba-
lime do mnohem praktic¢téjsiho obalu, ve kterém
muzete maslo ponechat po celou dobu a nemusite
ho doma pfendavat do maslenky. Radost nam udé-
lala i kladna odezva zakaznikii na design obalu.

Oprava:

Vazeni ¢tenafi, v minulém vydani magazinu
jsme v rubrice Cestovani nedopatienim
uvedli, Ze sochy v tarokové zahradé v tos-
kanském Capalbiu jsou dilem umélce Nikiho
de Saint Phalle. Autorkou skulptur inspiro-
vanych tarokovymi kartami je oviem Zena,
socharka Niki de Saint Phalle. Timto se za
chybu omlouvédme a vyjadieni napravujeme.
Vase redakce
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V)N I:Ilef5Vid syrovatka rizovy grep

Letni osvézujici novinkou z nasi syrérny je syrovitkovy napoj rtizovy grep. Jde o novinku nejen co do ptichuti,
ale také co do velikosti baleni. Na rozdil od ostatnich ptichuti ji nabizime v polovi¢nim, 500 ml mnozstvi, které
mize byt pro mnoho zakazniki vyrazné atraktivnéjsi. V tomto ndpoji, ktery nejlépe chutna poradné vychlaze-

ny, se svézi grepova chut snoubi se zdravi prospésnymi vlastnostmi syrovatky. Tak tedy Na zdravi!
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Mirkavan Gils
Slavikova:

Déti jsou moji energii

A Motivac

Vystudovala jste nékolik kol a absolvovala
specidlni kurzy ve Svycarsku, Francii,
Belgii. Jako jedna z mdla Zen na svété se
miiZete pysnit prestiznim titulem Profe-
sseur en sucre dart - Mistr cukrdi'ského
umeént, ktery jste ziskala ve Francii. Které
ze studijnich obdobi bylo pro vasi Zivotni
vdseii a profesi rozhodujici?

Veskeré vzdélani je dalezité, a tak nemohu
upfednostnit nékteré z nich, protoze vybér
byl vidy cileny. Nejdulezitéjsi je neptestavat
se vzdélavat, protoze profesiondlni vyvoj je
velmi rychly.

Vase dezerty a dorty ochutnaly a ocenily
osobnosti jako Karel Gott, Daniel Craig

a jeho byvald pritelkyné Satsuki Mitchell,
Nelson Mandela, Condoleeza Rice, Angela
Merkel a mnozi dalsi. Kde berete inspiraci?
Inspirace se odviji od pfani zdkaznika,

a pak je potfeba seznamit se s osobnosti,
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pro kterou se dort vyrabi. To je dulezité
pro pochopeni chuti. Vlastné je to takové
psychologické patrani, které se vyplati. Mé
moje préce bavi, takze véechno je vyzvou.
Neékdy pottebuji pro vyrobu dortu vytvorit
konstrukéni planek, ale jsem dusi vytvar-
nice, takze vét$inou prosté zacnu tvorit

a mnoho prvka vznika za chodu.

Kjidlu a cukrafiné vds uz jako malou
nasméroval tatinek. Jak to tehdy udélal?
Kdyz mé mél tatinek hlidat, zbavil se mé
tim, Ze mi dal cukr, mouku, vodu a mlé-
ko a nechal mé ,vafit“ Takze cukr jsem
vylizala, mléko vypila a vodu s moukou
jsem ,,zadélala® a to velmi peclivé - bylo to
viude.

Je po tatinkovi néjaky dalsi clovék, ktery

vdm v profesni kariére hodné pomohl
a zdsadné vds ovlivnil?

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Kazdy ¢lovék, ktery mi prosel Zivotem, mé
obohatil. Samoztejmé, Ze nékteti vic a né-

kteti méné. A to vSude, kdekoliv jsem byla,
po celém svété.

Procestovala jste spoustu zemi svéta,

v mnoha z nich jste kratsi nebo delsi ¢as
studovala a piisobila, ale domov a prdci
jste kromé Ceské republiky nasla hlavné

v Jizni Africe, v Americe a nakonec
Holandsku. Cim vds tyto zemé nejvic
okouzlily?

V Africe jsem poznala jesté i ¢istou, divo-
kou ptirodu, to byla neuvéfitelna krasa.
Tam jsem poznala anglickou dekoraci, tedy
modelovéni z fondantu, ale taky jak chutna
dozralé exotické ovoce. Amerika ma v kazdé
zemi néjakou specialitu. Evropa je pestroba-
revna, presto velmi provazand. A Holandsko
mi zase pfipomind Guliverovy cesty, pasouci
se kravy ve mésté, biodiverzita v ptirodé.
Cesko je prenddhernd zemé, ale my se k ni
chovame nékdy velmi mace$sky.

Vepsaly se vam i do pracovniho Zivota?
Vidy a vSude pecu, takze samozfejmé, to
mi také pomaha odkryvat mistni receptury.
Je to iZasné rozmanité a inspirativni.

Meéla jste moznost poznat vice Itdlii?

Italii nemam az tak projetou, ale chystame
se, protoZze mam po svété italské pratele a je
mi velmi blizkd mentalita Italt.

Co typického z italské kuchyné rdada
pripravujete a jite?

Délam si vlastni téstoviny, takze pak staci
jen doplnit o dal$f suroviny a jidlo je na sto-
le. Milujeme aglio olio. Velmi rddi mdme
cassatu, nejen dort, ale i v mrazené verzi.

Co je podle vds na italské kuchyni
inspirativniho?

Jednoduchost a kvalita surovin a jejich
Cerstvost, $etrnd piiprava jidel.

Kolika jazyky se domluvite? MiiZete neznat
mistni fec a zdroveri dobfe spolupracovat

s kolegy a vést zaméstnance?

Domluvim se ¢esky, anglicky, ¢aste¢né
holandsky, némecky a polsky. Vétsinou je
pracovnim komunikaénim jazykem angli¢-
tina, ale vedeni lidi neni jen o jazyku, je také
o intonaci, o psychologii.

Tvofite radéji sama, nebo se vam lépe
pracuje v tymu?
Zalezi, na ¢em pracuji. A také na vybéru

spolupracovnika. Jsem velmi vdé¢na, Ze

na né mam obrovské $tésti. Takové, Ze jsou
vzdy o krok pfede mnou, nez stihnu cokoliv
tict, uz na tom pracuji. Uzasné!

Napsala jste knihu receptii V hlavni roli
chiest, kterd je oslavou chestu typického

i pro holandské mésto Eindhoven, kde
Zijete. Uspésnd je taky vase publikace Viiné
chleba. Jak casto je prdvé chiest a domdci
kvdskovy chléb ve vasem rodinném menu?
Velmi ¢asto, protoZe chiest je naprosto
neodolatelna zaleZitost. Velmi rada ho
ptipravuji $etrnou cestou. Kvaskovy chléb

a jakykoliv chléb ze Zzita je nenahraditelny.
Takze doma nesmi chybét.

Pripravujete vyddni dal$i knihy, kterou jste
prislibila pro letosni rok. Varite, fotite....

v jaké jste fazi? MiiZete (tendie natésit pdar
zajimavostmi o knizce?

Ano, zkousim, protoze si musim byt jistd,

ze se podle mé knihy da upéci. Zatim pisu

a pe¢u a pripravuji foceni. A na co se mi-
7eme t&it? Na lahiidky ©, pieci nechcete,
abych vyzradila piekvapeni.

Cokoldda a karamel jsou podle vds pro
cukrafinu bdjecné materidly, protoZe se
daji dokonale tvarovat a karamel také
foukat. Kdy a od koho jste se naucila
foukat karamel?

Kdyz jsem zac¢inala s karamelem, neméla
jsem nikoho, kdo by mé to naucil, jen staré
cukrarské ucebnice. Pozdéji jsem vse zdo-
konalila ve Skole ve Svycarsku.

Kdysi jste chtéla byt skldikou... Ambice
foukat sklo uzZ je pryc, nebo jste si to
vyzkousela?

Foukani skla mam za sebou hned tfikrét.
Je to izasnd a tézka prace.

Patfil pozlaceny slavik z foukaného
karamelu, krdsnd ozdoba vaseho dortu
k sedmdesdtindm Karla Gotta, k tomu

ndrocnéjsimu, co jste z karamelu
vytvorila? Jaké nejslozitéjsi tvary se vam
podafilo z karamelu vyfoukat?

Foukani karamelu je sloZitéjsi disciplina
vSeobecné. Ale nejslozitéjsi byly panenky,
které maji podklad veliké koule, a foukd se
i obli¢ejik. Vzhledem k jejich velikosti je to

opravdu slozité foukani.

Cokoldda je, vasimi slovy, ,,rozpustild lady,
nékdy pékné tvrdohlavd‘. K éemu byste
prirovnala mdslo, surovinu, kterd je pro
pripravu mnoha dobrych jidel nezbytnd?
Maslo je takovy $lechticky dFi¢, ma zéroven
luxusni a urozenou chut, ale jeho ,,pracovi-
tost a funk¢nost jsou prosté nenahraditel-
né. Ktehkost, Zivotnost, lahodnost vyrobki
je jeho zasluhou.

Pecete a tvotite rdda z mdsla?
Maslo je zdkladni surovinou, velmi mélo
pouzivim jiné alternativy.

Je pro vis jeho kvalita hodné diilezitd?
Kvalita je zdsadni, mdm rdda su$si masla, ta
jsou idedlni pii ptipravé croissants ¢i listo-
vého tésta. Nékdy se pouzivd maslo otiskové
(ptepusténé).

Jakou roli hraje p¥i vasem vareni a peceni
syr?

Obcas i hlavni, protoZe je velmi oblibeny.
Skyta ndm velkou variabilitu pfi zpracovani.

Které typy syrii se podle vds nejvic

hodi a vyjimaji v cukrafiné a sladkych
delikatesdch?

Ricotta v mékké i tvrdé podobé, kozi, ovei,
kravské cerstvé syry, Zervé. Ty se v cukrafi-
né pouzivaji docela bézné.

Souhlasite s tim, Ze dokonalé jidlo Ize
DpFipravit jen z opravdu kvalitnich,
prvot¥idnich surovin?

Ano, o tom nenf pochybnosti.

Vi se o vds, Ze jste ochutnala skoro vsechno
a z témér cehokoliv vafila. Opravdu neni
néco, co zatim touzite ochutnat?

Byt dobrym kuchafem ¢i cukrafem zna-
mena, Ze se musime ,,projist“ co nejvice
chutémi. Tato chufovd pamét mi pak
dovoluje tvofit receptury a kombinovat je

k dokonalosti. Jsem ale vyznava¢ sezonnosti
a regionalni produkce, takZe nemam tak
silnou touhu ochutnavat nové. To oviem
neznamend, Ze se vyhybam ptilezitosti nové
poznat.
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S jakym materidlem v kuchyni naopak
pracovat nechcete?

Velmi nerada pracuji se v§im, co nema Cisty
ptirodni pivod. Ov§em uvédomuji si, ze
mohu minimalizovat, nicméné nemohu

vie odstranit. Na sobé mam odzkousené,
jak funguje ,,¢istd strava“ a jak ta, kterd md
prodlouzenou Zivotnost.

Rikdte, Ze svou rodinu tak trochu
rozmazlujete sladkymi dobrotami.

Co od vds maji nejradéji?

Predevsim jsou mymi nejvétsimi kritiky

a vzhledem k neustdlému vyvoji receptur

a zkouseni se ani moc dobritek neopakuje.
Mé rozmazlovani spo¢iva v tom, Ze vstavaji
k cerstvému pecivu, péknému stolovani

a spole¢nému ¢asu u stolu. A dortiky nejsou
nic neoby¢ejného, nebot jsou doma porad.
Co jim vzdy udéld radost, jsou skoticovi
$neci, chodské kolace, vée s makem. Ovocné
knedliky, svickova s knedliky...

Vy sama si pochutndte na sladkém, nebo
slaném?

Ja si nejvic pochutnam na ¢istych, jednodu-
chych chutich, spi§ vice slanych. Na zeleni-
né, ovoci, rybé.

Co se tykd vasi tvorby — mdte ted

obdobi ,,sladké’; ,,naslano’; nebo je to

na st¥idacku?

Obdobi je v souznéni s trendy a potfebami
doby. Takze slano-sladké.

_ % FORMAGGERIA 7
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Syn Clark jde ve vasich stopdch, je

také vybornym kuchatem. Jak je to se
vzdjemnou podporou a inspiraci?

Clark si vybral tu nejtézsi cestu, protoze
mé sice md doma, ale jsem k nému velmi
ptisnd. Vlastné mu predkladam svoji cestu.
Véfim totiz, Ze ta je tou prvni zkouskou,
vydrzime-li, pak se do¢kame vysledkL.

Je to o sebediscipliné a setrvalém tréninku.
Inspiraci jsme si navzdjem, on je jiZ novd,
mlada vlna a tu kfizime s mymi zkuse-
nostmi. Hlavné mi nedovoluje vypnout mé
sebevzdélavani. Oba syny plné podporuji,
protoze to je velmi dulezity faktor pro
rozvoj.

Jaky je Matéjiiv vztah k jidlu, cukraiiné

a k vafeni?

Matéj je predevsim velky zastance Setrného
ptistupu k planeté, odtud je i jeho vyuzivani
¢i zpracovavani viech materialtl, coz se
prolind i do stravovani. Zaroven mé velmi
vytiibené labuznické chuté. Vatime a pece-
me vSichni s va$ni a potfebou experimento-
vat, stejné jako vSichni i malujeme.

Jste zakladatelkou prvniho cukrdfského
studia v Praze, lektorkou cukrd¥skych
kurzii, odbornou konzultantkou, chcete
podporovat lidi, ktefi délaji poctivou
cukratinu na vysoké tirovni a pfitom
nejsou moc videt. Jak se o to snaZite?
Daii se vam to?

8 _~~TORMAGGERIA

V momenté, kdy jsem se rozhodla jit touto
cestou, bylo nade vse jasné, Ze to nebude
lehk4 cesta. Je mi v$ak velikou odménou, ze
mam nasledovniky, Ze dobii holubi se vra-
ceji. Zmény jsou v zdsadé nutné od zakladu.
Nicméné je i izasné, Ze jsem nasla zptisob,
jak zpatky vracet peceni lidem, ktef1 se bali,
Ze to nezvladnou.

Jak dalece vds ted’ zaméstndvd pldnované
pokracovdni iispésného poradu Pece celd
zemeé? Tésite se na natdceni?

Veelku mate pravdu, pomalu se jiz pracuje
na dalsi fadé Pece celd zemé. Tésim se

na castingy i na natdceni.

Kromé vateni, peceni, natdceni videi,
prdci na knize a péci o kytky a bylinky

se vénujete i malovdni obrazil, které vds
vzdycky bavilo. Mdte na néj dost éasu?
Moje ldska malovaci je nyni ponékud upo-
zadéna, nemdm uZ na malovini kapacitu.
Ale vlastné vie, co délim, je mi konickem,
takze sice nemaluji, nicméné kreativita mi
nechybi. I kdyz ted nevystavuji, mdm maly
sen: jednou mit mali¢kou vystavicku v Ce-
chach. Tak snad budu mit prostor na dalsi
malovani.

Prohldsila jste, ze Zivot jste prdci nikdy
neobétovala, Ze ldska a déti byly vZdy

s vami. Zdroveri fikdte, Ze to bylo o tvrdé
prdci na sobé i vztazich a Ze se ani vam
nevyhnuly velké krize a priisvihy. Kdo
vdam v téch nejndrocnéjsich chvilich

Zivota pomohl? Co vds ,,znovunakopdvd
a motivuje jit zase ddl?

Kdo fekne, ze vSe v Zivoté je zalité sluncem,
asi moc pravdu netika, protoze Zivotni
sinusoid je zcela funk¢ni. A vét§inou ndm
pomiize ¢lovék, od kterého to nejméné
ocekavame. Ono ,,znovunakopnuti® jsou
predev$im moje déti, jsou moji energii
amotivaci. V posledni dobé jsou to taky
vdichni lidi¢ckové, ktefi unisono pecou

s mymi videi. Fascinuje mé, s jakou rychlos-
ti odpecou novy recept. To je neuvéfitelny
hnaci motor.

Zndme vds jako rozesmdtou, optimistickou
Zenu plnou energie a chuté do Zivota.

Co vds rozesmdvd, co byvd obvykle
zdrojem vasi dobré ndlady?

Neékdy jsou to malickosti. Vlastné ponejvice
mali¢kosti. V posledni dobé to byl tfeba

¢melda, ktery si vzal hlavni roli pfi nataceni.

Bylo to kouzelné ismévné na svitek matek,
ktery jsme se syny slavili.
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Mirka van Gils Slavikové

Cukrariské Uspéchy Mirky
van Gils Slavikové

1979 Katovice - zlatd medaile
1992  Johannesburg — sugarshow
- Zlatd medaile
2002 Pafiz - 1. International Festival
Des Croguembouche — Grand prixe
2003 Warth - zlatd medaile
2004 Stuttgart - stfibrna medaile
2004  IKA Erfurt Olympidda kuchaiti a cukrard
— stifbrnd a bronzové medaile
2005 IGEHO Basilej — bronzova medaile
2013  IGEHO Basilej — zlatd medaile
2014  Culinary World Cup in Luxemburg
— bronzova medaile

Nasi prodavaci doporuCuiji

Pfin&sime dalsi porci tipd a doporuéeni od téch nejpovolangjsich,
nasich prodavacu. Tentokrat z Jinlavy, Prahy a Ceskych Budéjovic.

Vyrobce z jihoitalské Apulie nam dodava
jiz fadu let chlazené korpusy na pizzu.

| - Aktudlné je nabizime v rodinném
Fﬁu Katerina baleni po 4 kusech. Za uspéchem
[ [ - L Dvo‘fékové tohoto vyrobku stoji ur¢ité kvalitni

= . suroviny a hlavné ru¢ni vyvaleni tésta.

Cgske A samoziejmé také to, ze je diky nému

A Budéjovice pfiprava pizzy u vas doma jednoducha
arychla zaroven. Zkratka je to skvéla
volba pro vSechny, kteti potfebuji utisit

hlad a potésit chutové buriky v co nejkrat$im

Case. A urcité nebudou mit pocit, ze sviij obéd

nebo veceti odbyli.

V minulosti jsme v nabidce La Formaggeria
Gran Moravia méli limitovanou edici
suSenek Grisbi se slanym karamelem,
u kterych vyrobce doporucoval vychladit
je vlednicce a v horkych dnech si je
vychutnat jako ptfjemné osvézeni. Nam
to nedalo, na Vinohradské jsme to zkusily
i s ostatnimi ptichutémi téchto susenek
znacky Vicenzi a mile nas prekvapilo, Ze to
funguje stejné skvéle. Nasim tipem pro letni
mésice jsou proto fadné vychlazené susenky
Grisbi ve vasi oblibené pfichuti. ©

a Jaroslava
Misjakova
Praha
Vinohrodskdﬁj w1

0d jara médme nové v nabidce italskou dusenou kraiti

Sunku, kterd obsahuje pouze kriti maso, stl

a pfirodni aromata. Zakaznici velmi ocenili, Ze se
pti jeji vyrobé nepouzivaji dusitany ani dusi¢nany.
Misto toho vyrobce k zajisténi ochrany chuté

Bursov6 a barvy pouziva vlastni specidlné vyvinutou smés

. citrust, sttedomotskych bylinek a granatového

Jihlava jablka. Sunka mé tak opravdu vybornou chut.
Viele ji doporucuji viem zdkaznikim, hlavné

pak maminkam s détmi, které maji obecné $unky

s jemnou chuti v oblibé.
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V HLAVNI ROLI

GGluncata

Cerstvd a s dlouhou historii

h -5

Predstavme si syr s dlouhou historii, mékky a lehky, nabizeny

v pfirodni varianté &i ochuceny rukolou nebo olivami. Syr

s véestrannym pouzitim v kuchyni, idedlini do typickych letnich
jidel, vynikajici ale tfeba také k snidani.

10 _~~FORMAGGERIA

O syru giuncata by se dokonce dalo fici, Ze to
byl jeden z prvnich syrii viibec. Mél zasadni
roli v historii zpracovani mléka. Za zvyk
vkladat srazené mléko do kosikii z prouti
(italsky giunco, po kterych byl syr giuncata
i pOJmenovan) vdé¢ime Rekiim. Byli to
pak ale Rimané, kteti v prvnim stoleti n. L.
urychlili proces zrani syru tim, zZe zavedli
lisovani zasyreného mléka v kosikach tak,
aby vyrobek ziskal tvar a vypustil prebytec-
nou syrovatku a byla tak zaru¢ena dobrd
trvanlivost syru. Giuncata je tedy prvni syr
v déjinach, ktery mél néjaky konkrétni tvar.
Tradi¢né se vyrabél zejména v Apulii, kde

Junchata, Miniatura prevzatd z: Theatrum Sanitatis,
Liber Magistris, Ububchasym de Baldach, Codice 4182
della Biblioteca Casanatense di Roma, 2. dil, s. 95,
reprodukce Franco Maria Ricci Editore, Parma, 1970
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se jeho vyroba zna¢né rozvinula. Jaky je ale
giuncata vlastné druh syru? Jde o kravsky vy-
robek, velmi ¢erstvy, s jemnou viini a mékkym
a pruznym syrovym téstem. Nema kirku a ma
nepravidelna ocka uchovévajici chut a barva
Cerstvého mléka. Syr se vyznacuje jemnou
strukturou, lehkou chuti, a patfi k jednomu

z nejsnaze stravitelnych syra. Nejlépe ho vSak
ocenite pfi samotném ochutnan: jen tak odhali
své prekvapujici vlastnosti, jemnost a neuvé-
fitelnou v8estrannost chuti, diky niz ho lze
doplniovat i dal§imi ingrediencemi, jako je tfeba
rukola nebo olivy.

-"';._. -
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Jemnou a lehkou giuncatu skvéle dopliuji olivy anebo rukola

[
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Giuncata v kuchyni

Dokonald do studenych

pokrmd...

Giuncata je dokonalym spojencem pfi
ptipravé rychlych, chutnych a snadno stra-
vitelnych veceti. Diky své osvézujici chuti
je skvéla pravé pro letni mésice. Zkuste na-
ptiklad ptipravit platek giuncaty ochuceny
octem balsamico a pepfem a servirovat ho
spolu s kiehkym salatem. Platky giuncaty
miuzete nechat nékolik minut ohfat na pan-
vi a teprve pak je ochutit octem balsamico
nebo olivovym olejem a pepfem. Nakrajena
na kosticky se skvéle hodi pti ptipravé kla-
sickych salat, které pravé v teplém obdobi
predstavuji vyborny hlavni chod. Vyzkou-
$ejte ji naptiklad s rajéatky, kostickami
prosciutto cotto nebo prouzky bresaoly, listy
salatu, ¢ernymi olivami, ofechy, syrovou
cuketou nakrajenou zptisobem julienne

a platky cibule. Ochutte jednoduchou zaliv-
kou vinaigrette z olivového oleje, citronu,
$petky mleté hoi¢ice a soli.

. jemna do téch teplych
Mezi pokrmy, které muizete syrem Giuncata
ochutit, jsou na prvnim misté bezpochyby
téstoviny, jednoduché a mimoradné chutné.
Rozmixujte hrst pistacii, strouzek ¢esneku,
hoblinky Gran Moravia, extra panensky

olivovy olej a hrst rukoly. Na kos-
ticky nakrajejte asi deset suse-
nych rajéat a tfi platky giuncaty

s rukolou. Mezitim uvaite al dente
téstoviny a v mise je promichejte

s rukolovym pestem a s kostickami
giuncaty. Kdyz se vse pékné propo-
ji, podavejte na talitich ozdobené
kousky susenych rajéatek, nékolika
nasekanymi pistaciemi a trochou
pepre. Recept je vynikajici jak teply,
tak i za studena, tfeba jako obéd

v préci, jako soucdst pikniku nebo
jako svacina pti celodennich vyle-
tech. Potési také o letnich vecerech
ve spole¢nosti dobfe vychlazeného
bilého vina.

Giuncatu miZete pouZit pro
ptipravu predkrm a spojit tak
lehkost, jednoduchost a chut.
Podélné rozkréjejte na platky né-
kolik malych cuket a lilki a platky
nékolik minut ogrilujte. Giuncatu
nakrdjejte na kosticky a zatocte je
do ogrilovanych platka zeleniny.
Vidy ¢tyti zavitky napichnéte jako
$piz stridavé s listky maty, dejte je na neptil-
navou panev a nechte, dokud se syr neza¢ne
rozpoustét. Podavejte horké, lehce posypané
soli a pepfem.

Dal$i variaci je giuncata s bruschettou.
Opecte plitky chleba a polozte na né platky
giuncaty. Na chléb se syrem pak naneste
predem na panvi orestované kosticky

letni zeleniny a dejte zapéct na pét minut
do trouby pii 180 stupnich. Muizete dat také
zapéct na 5 minut platky chleba s giuncatou
lehce poprasenou peprem a po vyjmuti

z trouby ochutit lanyZovou omackou.

Diky jemné chuti maZete ale giuncatu po-
uzit také ve sladkych receptech. Pti ptipravé
moucniku ji zkuste vyuzit misto ricotty.
Nezklame ani jeji kombinace s ovocem.

Vynikaijici a energetickd
snidané

Giuncata je vyborna také k snidani: Nakrajej-
te ji na kosticky a posypte cukrem se skotici
nebo k ni miiZete ptidat bortivkovou ¢i ma-
linovou marmeladu a podavat ji spolu s ope-
¢enym chlebem. Podobné si kdysi pastevci
dévali po rdnu giuncatu jesté teplou z vyroby
coby chutnou a energetickou snidani.
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Kombinace

« sladké i pikantni marmelady a vinna
zelé

* jemny med, tieba akatovy

* ocet balsamico

* ovocny salat nebo ovocna
marmelada

« extra panensky olivovy olej a pepf

qotonalé vino

RUZOVE NEGROAMARO

Giuncatu je tfeba spotfebovat do 24
hodin od zakoupeni. Postupné
uvolriovani syrovétky je u tohoto syru
prirozeny jev, ktery je i dokladem
toho, Ze syr je skutecné cerstvy.

giwzca[a/ v kodlee

* cerstvy, kravsky nezrajici syr
s vyraznou chuti mléka

* lehce stravitelna, vhodnd i pro ty
nejmensi, jeden z nejlehcich syrd

+ bohatd na vapnik, fosfor a bilkoviny

* vynikajici v kuchyni pfi pfipravé
studenych i teplych jidel

* skvéla jako predkrm i jako hlavni
chod, do kolacu a dezertt
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Kralovnal

Cokoléda je oblibenou pochoutkous
neodolatelnym pokusenim.-Pojame se

spole¢né podivat, jak ji pretvaret,vakrémy,
susenky, dorty a dalsi dobroty,

Dorty

H CoKoLADOVY

Ve vodni ldzni rozpustte 100g mésla a 200g horké
¢okolady a dobre promichejte. Mezitim v mise vy-
Slehejte 3 Zloutky spolu se 100g cukru, pak velmi
pozvolna a za stalého michani prilijte cokolddu.
Pridejte 2 IZice hladké mouky a opatrné vmichejte
snih vyslehany ze 3 bilkd. Tésto by mélo byt hladké
a jednolité. Nalijte ho do dortové formy o priméru
22cm, pfedem vymazané maslem a vysypané
moukou, a pecte pfi 180 stupnich asi 50 minut.
Nechte vystydnout a podavejte se Slehackou.

Snack

Il TABULKA SE SUSENYMI PLODY

Nahrubo nasekejte 50g loupanych pistécii a nasypte je na plech vystlany pecicim papirem. Pridejte
509 mandlovych platkd a oprazte v troubé pii 180 stupnich po dobu asi 5 minut, v poloviné ¢asu
promichejte. Poté nechte vychladat. Mezitim ve vodni [dzni rozpustte 400 g hotké cokolady. Nalijte
ji do silikonové formicky, nechte 2 minuty vychladat a pak ji posypte smési ofechtl. Mdzete pridat
také kandovanou citronovou kdru nebo susené ovoce. Zakryjte folif a nechte asi 3 hodiny vychladit
v lednicce. Vyjméte z formicky a podavejte.

Il KAKAOVE DORTIKY

V mise smichejte 100g holandského kakaa,

1309 cukru, 40g mouky, $petku soli a $petku
vanilinového cukru. Vmichejte 4 vejce a poté
pridejte 70g zméklého mdsla. Vysledné tésto dejte
do jednorazovych formicek, predem vymazanych
maslem a vysypanych cukrem, a pecte pfi 200
stupnich asi 8-10 minut. Podavejte jesté teplé
poprasené mouckovym cukrem.

Susenky

Cokolada je pokusenim smysli par excellence. N&ktetH ji povazuji

za pokrm boht, v kazdém soustu, kapce, pti kazdém ochutnani Ize
zazit chvilky dokonalosti. Shodnou se na ni vsichni, velci i mali, muzi
i Zeny. Kazdy samoziejmé po svém: nékdo ma rad sladkou chut bilé
¢okolady, jiny bohaté aroma té hotké a dalsi zase jemnost té mlécné.
V cukrafstvi a v kuchyni je ¢okoldda nenahraditelna i diky své schop-

Krémy

Il SLEPOVANE RICOTTOVYM KREMEM

Viyslehejte 125 g zméklého masla spolu se 100g mouckového cukru; vmichejte jedno vejce

a vyslehejte. Smichejte 150 presaté mouky s pul Izickou kypficiho prasku, pll IZickou jedlé

sody, 25g holandského kakaa a Spetkou soli. Pridejte k vyslehanému maslu a slehacem michejte,
postupné prilévejte 1609 zakysu, az ziskate krémové tésto. Po IZicich ho naneste na plech vystlany

Il KOKOSOVA GRANITA S COKOLADOVYM FONDUE

Do misky nalijte 400 ml oslazeného kokosového mléka a vlozte ho

na dvé hodiny do mraznicky. Ve vodni [dzni rozpustte v 50 ml cerstvé
smetany 80g mlécné ¢okolady a za stdlého michani nechte trochu vy-

i ich i ; N ké platky nakrajejte 2 ¢ 5ho kok jvej .
nosti dokonale fungovat ve sladkych i slanych receptech. st,ydnou.t, atenke plat vne rajejte 250g cerstveno kokosu a podavejte pecicim papirem tak, abyste vytvoiili kole¢ka, a dejte péct pii 200 stupnich asi 8 minut. Na naplr A na |ﬁ
nasledujicim zplsobem: na dno 4 poharl nalijte ¢okolddové fondue, S ) . , L . p
Lo . na néj deite pltky kokosu a nakonec pridejte kokosovou granitu, kterou smichejte 3004 ricotty s 80 ml ¢erstvé smetany a 60g mouckového cukru. Susenky slepte dosta-
NG pomezi historie a Iegendy jste vyrobili rozmixovanim zmrazeného kokosového miéka tecnym mnozstvim ficottového krému. B COKOLADOVE FRAPPE S CHILLI
Cokolada neni moderni vynalez, naopak, jeji kofeny sahaji do dav- ) Ohfejte 50ml ¢erstvého mléka se ¢tvrtinou Cerstvé
novéku. Jeji historie za¢ind na americkém kontinenté mnohem drive P ; Bl KREHKE KAKAOVE S RUMEM chilli papricky a nechte macet asi hodinu, poté pre-
o . ¢ o : ’ Bl MATOVA PANNA COTTA S COKOLADOU - o . s } : S

nez k jeho brehtim doplul Krystof Kolumbus a dal$i moteplavci sta- V kastrilku ohiejte 500ml cerstyé smetany s 80q cukru a se strouhanou % mixéru rozmixujte 90g loupanych liskovych ofiski a 100g c_ukr_u, az ziskéte hrubog moucku. filtrujte a mléko preluteAdo formy na tvorbu kostek
rého kontinentu. Podle botanikii rostl kakaovnik spontdnné uz 4000 Kirou 7 jedoho chemicky neosetfensho citronu, Sundejte  plotny Pfidejte 100 gﬁlladke moEJky a 3OgAholandskAeho kaka,a vPak pridejte 80g ma§|§ nakrajenehg ‘ IedEJ a vIoztg d,o mraznicky. Hotvove Iel*dovg kostky
let pted Kristem v blizkosti Amazonky. Mayové byli prvni, kdo 600 let 2 rozpustte v ném 6 plétkd Zelatiny, kterou jste predtim nechali 10 minut na kousky,l] [Zici rumu a spevtku so!\; Vypracujte hladke tésto, zabalte ho do f(ahe, a nechte asi 20 mi- vlozte dE) mixery spoI,u s200g Folfoladoverzmrzllny
pred Kristem objevili kvality kakaovych bobi a polozili zaklady pés- acet ve studend vodé a poté dobre widimal Pideite 20 matoviich nut v lednicce. Z tésta vytvorte kulicky a nechte je dopadnout na plech s pecicim papirem tak, aby a 50ml cerstvého mléka. Rozmixujte do krému,

P Y : ) Y ziskaly kupolovity tvar. Pecte pfi 180 stupnich asi 15 minut. Pfed podavanim nechte vychladnout. pridejte nékolik liskovych offskd a servirujte ve vyso-

tovani kakaovnikd. Od téch dob se historie kakaa prolina s déjinami
svéta aZ do nasi doby, aniz by ¢asem ztratila néco ze svého lesku.

listeck a nechte asi hodinu odpocivat. Pak pridejte dvé IZice matové-
ho sirupu a poté smés prefiltrujte. Pfidejte 5 nasekanych listk maty

a 100g hoblinek horké ¢okolady. Krém nalijte do Sesti vychlazenych for-
micek a nechte v lednic¢ce odpocivat alespon 6 hodin. Pfed podévanim
ozdobte plétky jahody a listkem maty.

kych sklenickach. Frappé muzete vylepsit kopeckem
zmrzliny, kousky ofiskl a slehackou.

Lahodné a blahodarné

Cokolada nam chutné tak moc nejen proto, Ze je neodolatelné dobré.
Uvolnuje také na 400 druht aromat a obsahuje asi 380 blahodar-
nych substanci. Jsou mezi nimi flavonoidy, antioxidanty ptispivajici
ke spravnému fungovani kardiovaskularniho systému, serotonin
zlep$ujici naladu, theobromin s lehce stimulujicim ¢inkem a anan-
damid, ktery ptispiva k pocitu pohodli. Uz pro indiany byly kakaové
boby hlavnim symbolem ritudlii plodnosti, kitil ¢i manzelstvi.

A ikdyz neznali jejich sloZeni, byli presvédceni, Ze jde o magicky Iék
schopny vylé¢it jakoukoliv nemoc mysli i téla. Dnes ndm véda vy-
svétlila, Ze to tak Castecné skutecné je: ale podobné jako indidni, i my
jsme to pochopili uz dfive, pti samotné konzumaci ¢okolady.

12 _~~FORMAGGERIA

-

WWW.LAFORMAGGERIA.COM _~FORMAGGERIA 13




14

_Z~FORMAGGERIA

Kuchyné nejvétsiho sttedomorského osirova je
bohatd na.viné, barvy a chuté d je spojenim tradic

_asv3ECh ndrodu,

Sicilie je nadhernym ostrovem omyvanym
ttemi moti - Jonskym, Tyrhénskym a Sicil-
skym. Béhem staleti byla kolonizovana Féni-
¢any, Reky a Rimany. N4sledovali Vandalové
a Ostrogdti, Byzantinci, Arabové, Normané,
Aragonsti, Spanélé a nakonec Rakusané. Je to
velikd smésice narodd, tradic a kultur, které
se odrazeji ve zvycich, architektute, dialektu.
Také sicilska kuchyné je mixem chuti a viini
z celého svéta. A je karnevalem zétivych
barev, kofeni, zeleniny uzrdlé na zhnoucim
slunci, suchych plodtt a vyraznych chuti.

Na ostrové se péstuji zejména pomerance
proslulé po celém svété, rajéata, lilky, papriky,
fiky, arty¢oky, mandle a pistacie. Tradi¢ni je
zde také vinafstvi se svymi plnymi ¢ervenymi
i bilymi viny. Seznam typickych pokrmd je
opravdu dlouhy a samotné recepty se lisi
mésto od mésta, kraj od kraje, prochdzeji
vyraznou proménou smérem od pobrezi

k vnitrozemi. Néktera jidla mazZete jist pouze

Typicky sicilsky trh s pestrou paletou
barev cerstvé i susené zeleniny a koreni
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které ostrov ¥ minulosti obyvaly.

oy wt.

Lilkovd caponata

na ostrové, protoZe je nelze ptipravit jinde nejen
kvli znalostem a specifickym ingrediencim, ale
i kvtili jedinecnému ovzdusi ostrova. Pfikladem
jsou tfeba ,pani ca meusa“ (pouli¢ni obcers-
tveni ptipravované se slezinou), ,stigghiola“
(opecena jehnéci stiivka) nebo ,frittola® vafené
teleci vnitfnosti nsledné osmazené v sadle.
Recepttl, kterymi se ostrov proslavil, je skute¢né
mnoho: od chleba po tradi¢ni snidanové brios-
ky s granitou, od druhu pizzy zvané sfincione
po téstoviny alla Norma. Na nasledujici strané
najdete menu s typickymi pokrmy, které je
mozné ptipravit i daleko od ostrova a pfinést
tak na vas sttil nezaménitelny gastronomicky
zazitek ze Stfedomofi, tolik oslavovany v mno-
ha romanech, filmech a seridlech. Vzpomenime
tieba celosvétové znamou sérii o komisaii Salvu
Montalbanovi od Andrey Camilleriho. Zivot
této postavy je tizce spjat s kuchyni a vynikaji-
cimi jidly, tfeba téstovinami 'ncasciata od jeho
hospodyné Adeliny.

PODAVEJTE S: Nero
dAvola Villa degli Olmi

Predkrmy

Sicilské bruschetty

Chutné a vsestranné, skvelé ke sklence vina jako aperitiv,

predkrm nebo neobvykld vecete — bruschetty s vini Cerstvé zeleni-
ny a opeceného chleba jsou jednoduché a chutnaji opravdu vsem.

I RECEPT: Nakrajejte chléb na plétky silné asi Tcm a po obou
strandch je na panvi nebo na grilu opecte. Dejte pozor, abys-

te je nespalili. Oloupejte strouzek ¢esneku, rozkrojte ho napUil

a najemno nasekejte. Omyjte rajcata, rozkrojte je naptl, odstrarte
seminka a pfipadnou prebytecnou vodu. Nakrdjejte je na kosticky
a vlozte do misy. Ochutte soli, cesnekem, feferonkou, oreganem,
extra panenskym olivovym olejem a bazalkou ru¢né natrhanou
na malé kousky. Nechte deset minut odpocivat a pak dejte na teply
opeceny chléb. Kazdou bruschettu ozdobte platkem ancovicky.
Bruschetty muZzete obohatit hoblinkami ov¢iho syru, kapary i
platky lilku.

P¥iprava: 20 minut, obtiznost: nizkd

Lilkova caponata

Tento pokrm muzete podavat jako predkrm nebo jako pfilohu, a to
jak vlazny, tak studeny. Obvykle se pfipravuje ve vétsim mnozstvi,
protoZe nasledujici den chutna jesté Iépe (pokud oviem zbyde).
Il RECEPT: Nejprve omyjte a nakrajejte 8004 lilku na kosticky,
popraste soli a nechte je asi 30 minut vypotit, aby ztratily svoji
nahotklou chut. Poté je pod tekouci vodou proplachnéte, osuste

a osmazte v dostate¢ném mnozstvi oleje. V dalsi panvi rozehrejte
trochu oleje a na nizkém Zaru osmahnéte dvé nakrajené cibule

a 2009 nasekaného fapikatého celeru. Kdyz je cibule mékka a prd-
hlednd, pridejte 400g oloupanych rajcat nakrajenych na kosticky
nebo passatu a dal varte. Pak sundejte z plotny a pridejte 2009
kapard, 2509 ¢ernych oliv rozkrojenych napl, 2 IZice pinii a 2 IZice
rozinek. Osolte, opeprete a nechte odpocinout. Poté dejte opét

na plotnu, pridejte lilek a po nékolika minutach také 40g cukru,
100ml bilého octa a 100 ml bilého vina. Vafte 10 minut nebo do té
doby, aZ se odpafi viiné octa. Sundejte z plotny, pfidejte par natrha-
nych listkd bazalky, promichejte a nechte nékolik hodin odpoci-
nout, az poté podavejte.

PFiprava: 60 minut, obtiznost: nizkd

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Prvni chod

Téstoviny “ncasciata
Jde o natolik bohaty pokrm, Zze ho mizZete podavat i jako hlavni chod.
‘Ncasciata je symbolem sicilské kuchyné, zejména té kolem Messiny.
Je typickym pokrmem pfi slavnostech a o nedélich. Chod je to vesely
a chutny, témeér barokni, ostatné jako velka ¢ast ostrovni architektury,
a vyzaduje dlouhou pfipravuy, za niz budete bohaté odménéni
nezapomenutelnym zézitkem.
B RECEPT: Omyjte a na platky rozkréjejte 4 lilky, nechte je asi
60 minut odpocivat ve vodé se soli, pak je osuste a osmazte
v rozpdleném oleji, a dejte okapat na papirovou utérku. Nyni si
pripravte ragu: na velké panvi rozehrejte Ctyfi IZice extra panen-
ského olivového oleje spolu s oloupanym strouzkem cesneku,
nechte ovonét a z oleje cesnek vyjméte. Pridejte 200g namletého
masa (smés vepfového a hovéziho) a osmahnéte, zalijte trochou
bilého vina a pridejte nékolik IZic rajcatové omécky. Na mirmém
Zaru varte asi 20 minut.V dostate¢ném mnozstvi osolené vody
uvaite 600 g téstovin maccheroncini, slijte je al dente a ochutte
nékolika Izicemi rajcatové omacky. Zapékaci misu vytiete olejem,
vysypte strouhankou a vrstvéte stfidavé téstoviny, ragu, osma-
Zeny lilek, 200 g mozzarelly nebo syru provolone nakrajenych
na kosticky, bazalku, dvé vejce natvrdo rozkrajena na mésicky,
509 saldmu nebo mortadelly na kosti¢ky a nastrouhané peco-
rino. Ukoncete vrstvou téstovin s lilkem, raj¢atovou omackou
a pecorinem. Dejte do trouby rozehfété na 180 stuprt a zapékejte
asi 20 minut, az se syr rozpusti a vytvoii na povrchu zlatavou karcicku. Nechte
v troubé trochu vychladnout a poté servirujte.
Priprava: 110 minut, vafeni: 60 minut, obtiZnost: stredn/

Druhy chod

Falsomagro se zeleninou

Jednim z nejzndméjsich pokrm( regionu je falsomagro, v prekladu do cestiny
Jfalesné libové’, v sicilském dialektu brusciuluni. Je to plnéna pecené, kterd byla
kdysi vyhrazena pouze pro rodinné nedéini obédy. | proto mé kazda rodina svij
vlastni jedine¢ny recept. Tento vam nabizime my.

M RECEPT: Nejprve si piipravte nadivku: rukama v mise smichejte 300g
mletého hovéziho, 30g strouhaného pecorina a 3 Izice strouhanky. Na prkén-
ku naklepejte asi 800gramovy platek hovéziho do tenka. Polozte na néj 1009
platkd mortadelly, osolte, opeprete a potrete nadivkou. Nechte asi 1cm pfi
okrajich volny. Pfidejte dvé vejce natvrdo nakrdjend na mésicky, 500g tenkych
platkd pancetty a 100g syru provolone nakrdjeného na prouzky silné asi 1cm.
Cely pldtek nyni zarolujte a upevnéte kuchyrskou niti. Pfipravte si zdsmazku

z celeru, mrkve a cibule. Na oleji osmahnéte masovou rolddu ze vsech stran,
zalijte sklenkou Cerveného vina a stale obracejte. Kdyz bude maso opecené, pfi-
dejte zdsmazku a 300 ml raj¢atové passaty a zalijte pll sklenkou cerveného vina.
Pridejte jednu celou mrkev, osolte, opepfete a na nizkém Zaru varte asi 40 minut,
dokud nebude maso mékké. Poté nechte maso jesté nékolik minut odpocivat

a podavejte nakrdjené na platky spolu s oméckou a s prilohou z fazolek ochuce-
nych ¢esnekem a bazalkou.

PFiprava: 30 minut, vaFeni: 40 minut, obtiznost: stiednf

A mouénik?

Smetanova zmrzlina s pistdciovym krémem

a amarettinkami

Smichejte pistaciovy krém s Cerstvou smetanou. Do pohdrkd dejte smetanovou
zmrzlinu, ozdobte pistaciovym krémem se smetanou, posypte nasekanymi
pistaciemi a podavejte s amarettinkami.

Priprava: 10 minut, obtiZnost: nizkd
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Bezlepkové testovmy

... S pestem po sicilsku

| ] ] ]
3609 bezlepkovych téstovin fusilli S - 4009 loupanych rajcat & - 150 glricottyw
« Cerstvé bazalka - 50g pinii W - 1009 syru Gran Moravia + na posypani e
- 150 ml extra panenského olivového oleje W& -« 1 strouzek ¢esneku  stil W& « pept

Do mixéru vloZte rajcata, bazalku, Cesnek, ricottu, pinie, nastrouhany syr Gran Moravia a olej
a vée rozmixujte do pesta. Dle chuti osolte a opepfete. V dostatecném mnoZstvi vrouct
vody uvarfte bezlepkové téstoviny, slijte je a do hrnce k nim pfidejte omacku. Promichejte

a nechte velmi kratce na plotné spolecné prohiat. Podavejte posypané nastrouhanym syrem

Gran Moravia.

SF - k dostdni v La Formaggeria Gran Moravia
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... zapecené s cuketou
a scamorzou

3209 bezlepkovych téstovin fusilli ﬁ
-4 malé cukety - 2009 syru scamorza bianca ==
+ 509 nastrouhaného syru Gran Moravia W
- 1 vejce - 100ml smetany W maslo W
- extra panensky olivovy olej =2 L - pepf

Cukety ocistéte, odkrojte konce a nakrdjejte na kosticky.
Dejte je na panev na trochu oleje, osolte, opeprete

a orestujte dozlatova. V misce smichejte vyslehané
vejce se syrem scamorza nakrdjenym na malé kousky,
pridejte téméf vsechen syr Gran Moravia, dozlatova
opecené kosticky cukety a promichejte. Uvarte
téstoviny, slijte je, kdyz za¢nou byt al dente, smichejte

. je v mise s pfipravenou smési a pfilijte smetanu.

Ve presunte do zapékaci misy vymazané méaslem,
posypte zbyvajicim nastrouhanym syrem Gran Moravia
a nékolika hoblinkami masla a dejte zapéct na 15 minut
do trouby vyhraté na 180 stupnd.

... v saldtu alla caprese

| |
3209 bezlepkovych téstovin fusilli W& - 2509 cherry rajcat - Izice
suseného oregana - svazek Cerstvé bazalky -lZSO g mogzarelly ez
- 2 lice extra panenského olivového oleje W& - ¢l W& - pepf

Téstoviny uvarte al dente, slijte je, presurite do velké misy,
promichejte s olivovym olejem a nechte vystydnout. Pfidejte
umytd rajcatka nakrdjend na platky a mozzarellu nakrdjenou

na kosticky a dobfe promichejte. Pridejte omyté a osusené

listky bazalky a susené oregano, osolte, opeprete, zakdpnéte
olivovym olejem a vse dikladné promichejte. Nechte pdl hodiny
odpocinout v lednici a az poté servirujte.

#

S FOVINY (pro 6 osob): i

1 velky lilek « 2 klobésky salsiccia &

+ 100 g porku « 200 g syru Verena dolce w7
« 100 g smetany . 3 vejce « listové tésto
» oregano « extra panensky olivovy olej &
o st &

S
Priprava:
Pérek ocistéte a nakrajejte na kolecka. Lilek ocistéte a nakrajejte na kosticky.
Na panvi na dvou Izicich oleje orestujte krdtce porek, pak pridejte lilek, najemno
nasekané oregano a jesté trochu oleje a krétce restujte. Casto michejte. Na zdvér
lehce osolte. Na dalsi panvi na trode oleje opecte salsicciu nakrajenou na mensi
kousky. Nechte zchladnout a do smési pfidejte smetanu a tfi rozmichana vejce.
Listovym téstem vystelte zapékaci misu predem vyloZenou pecicim papirem.
Vidlickou tésto na dné propichejte. Na tésto naneste lilkovou smés, dobte
urovnejte a rovnomérné pridejte druhou smés s kousky salsicci a syr Verena
nakrajeny na kosticky. Pecte v troubé pii 180 stupnich asi 25 minut.

SF _ k dostdni v La Forma
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s kozim syrem

Surovi NY pro 4 osoby:

350 g mensich cuket « 80 g mékeiho koziho
syru & « 50 g syru Gran Moravia W&

« patitka « 10 cernych oliv W& « extra
panensky olivovy olej & « stl W& « pept

s
Priprava:
Ocistéte cukety, podélné je rozpulte
a vydlabejte duzinu. Duzinu z cuket
najemno rozemelte. V mise smichejte kozi
syr s pazitkou a s nastrouhanym syrem
Gran Moravia, dle chuti osolte a dobte
promichejte. Vmichejte cuketovou duzinu
a olivy a smési naplite piilky cuket. Polozte
je na plech vymazany olejem a dejte péct
do trouby vyhfaté na 170 stupiit na asi
20 minut. Pfed podavanim zakdpnéte extra
panenskym olivovym olejem.

>
=
O

jdi roz

\[e

[ k s .o . ~
s andarinkovym Odznéé&ky za letni bobiiky

1
d reSI n kel I l Pokud se ti podafi ngjakého bobrika spinit, odzndcek si vystiinni a nalep do svého deniku nebo si jej pfilep
k zaviracimu $pendliku a hrdé jej nos na obleceni.

SUfOVlny pro 4 osoby:

600 g kutecich prsou e 4 srdicka fenyklu « 50 g syru
Gran Moravia Scaglie g » jedno jablko

« 2 mandarinky e extra panensky olivovy olej @&

Bobiik zoolog

Poznal jsi letos v 1616 Bobiik ochutnavaé

o L Y
* stil &g » pept nova zvirata? Nastudoval Ochutnal jsi skoro viechny
- sis aflas broukd nebo druhy zmrzliny? Nebo jsi

PrlprCIVCI: savcd? Zahlédl jsi v zoo poméhol do?/no il vo:FenT?
Kuteci prsa dobte ogrilujte z obou stran. Fenykl nebo na zahradé Odzndcek je tvdj.

ijablko zbavené jadtince nakréjejte na prouzky zvite, které ted uz zn&s

a dejte je na dno servirovaci misy. Ogrilovana rodovym i druhovym

kufeci prsa nakréjejte na kousky a poloZte na fenykl jménem? Odznak je

. . o feima il
s jablkem. P¥ipravte si dresink smichénim Sesti 1zic samoziejmé vt
oleje se $tavou z mandarinek, soli a pepfem.

Dresinkem zalijte pfipraveny salat a ozdobte jej

hoblinkami S}”I‘u Gran Moravia. Bobﬁk pomoc nik
Pomdhal jsi doma s nddobim,

vynesenim kose, utiral jsi prach

nebo sis uklizel v pokaoji? ZaslouZi§

i tohoto bobrikal

Bobiik ¢tendr
Precetl jsi za Iéto
alespon néjakou
knizku Uplné sém
(nebo s dospélym,
pokud jesté neumis
Cist?) — bobrik je
tvaj!
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B B VOCABOLARIO:

Lev = leone
Tygr = tigre
Medvéd = orso
Zirafa = giraffa

Opice = scimmia

Slon = elefante
Kocka = gatto
Klec = gabbia

Dévce =ragazza

Chlapec = ragazzo

Osettfovatel = custode

Destnik = ombrello

Omalovanky

Voda = acqua

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

KR'S— KROS Otdzka: Kdyz dostanete v Itdlii chut na zmrzlinu, jaky ndpis budete hledat?

2 pismena 5 pismen
uz BRATR

: DINGO

¢ 3 pismena ENTER

: ) LEMUR
DUM OKRAJ

T FK REBUS A

i JEK SKLEP EINITEIR AL

: RAK ZAVOD

¢ SYR

¢ VSE 6 pismen

i 200

: ZAR ANANAS

: OLUVKO

¢ 4pismena

: 7 pismen

¢ AUTA )
DUSE o ERAL
GREP GONDOLA
LETO KDAKANI
MILA KOKTAJL

: RUKA MALOKDO

¢ TURA NESNAZE

¢ UNIE RADOSTI

¢ VICE
VIRV 139 oxuslo]

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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/mrzlina dle
Meno gusto
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Ve &tyfech boxech mas rlzny

vybér pfichuti zmrzliny. Jednoduse

si vystiihni kopecek nebo kopelky

a prilep je na kornout. Vybirat muzes
z Cokoladdové, vanilkové, bordvkové
a stracciatelly. Dobrou chut!

i :l-____‘h :

. _____..||||IIIIJ |'
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Foresta nera

Suroviny: .

150 g ¢okolddgvych susenek W

« 60 g mdsla W& o 5 platki Zelatiny

« 1 1zice mléka W& « 50 g mouckového cukru
+ 400 g ricotty W& « 250 g mascarpone W&

« 250 ml smetany W& e asi 20 tfe$ni v sirupu
nebo kompotovanych

na ozdobu: erstvé tresné, Slehacka a kousky
cokolady

s
Priprava:
V kastrilku rozpustte maslo. Suenky nald-
mejte a dejte je do mixéru, pridejte rozpusténé
mislo a rozmixujte. Vystelte dortovou formu
o praméru asi 20 cm pedicim papirem a na dno
upéchujte pékné do roviny rozmixované
su$enky s maslem. Dejte do lednicky. Ve stude-
né vodé namocte platky Zelatiny. Ze smetany
vyslehejte Slehacku. V mise $leha¢em smichejte
ricottu s mascarpone a mouc¢kovym cukrem.
V kastrilku nechte ve dvou lzicich mléka
na mirném Zzaru rozpustit pfedem vyzdimané
platky Zelatiny a poté ji zaslehejte do ricottové-
ho krému. Nakonec opatrné vmichejte pomoci
stérky $lehacku. Na susenkovy zdklad dejte asi
polovinu tfes$ni v sirupu. Na né naneste polo-
vinu krému, pfidejte druhou polovinu tfe$ni
a zakryjte zbylym krémem. Dejte ztuhnout
do ledni¢ky alespon na 12 hodin. Pfed poda-
vanim kousky cheesecaku ozdobte $lehackou,
hoblinkami ¢okolady a ¢erstvymi tfe$némi.

gn'lom/w’ brosle

S prosciutto crudo

SUfOVlny pro 4 osoby:
4 broskye « 16 pldtkii prosciutto
crudo W& . 4 snitky rozmarynu
o krém z octu balsamico &

v
Priprava:
Omyjte broskve a nakréjejte je na ctvrtky.
Rozehfejte gril a broskve ogrilujte.
Dejte pozor, aby se duzina broskve
na gril neptipekla, nechte grilovat
pouze 1 az 2 minuty. Na platky $unky
polozte vidy ¢tvrtku broskve a kousek
rozmarynu a srolujte. Na kratky okamzik
polozte zavitky na gril, poté je polozte
na servirovaci misu a ozdobte krémem
z octu balsamico.




o
10x ZBLiZKA

Pesto alla genovese

olivovy olej, piniové seminka, Parmigiano
reggiano, pecorino romano, ¢esnek, hruba
SET RELLO

. -—
SUroviny pro 4 osoby:
3 lilky « 100 g prosciutto, cotto W&
« 100 g syru scamorza w7
« 100 g syru Gran Moravia w7
« 50 g strouhanky « ptl cibule
« bazalka, petrzelka « extra panensky
olivovy olej & « stil & « pept

o
Priprava:
Ocistéte lilky a rozkrojte je podélné
naptl. S pomoci IZice vydlabejte du-
zinu. DuZinu nakrdjejte na kosticky
a na panvi ji na oleji osmahnéte spolu
s cibuli nakrdjenou najemno. Nechte
na mirném Zaru asi 10 minut dusit.

moiska sul: to v§e jsou magické ingredience\
potiebné k vyrobé pesta alla genovese.

Jaka jsou ale tajemstvi tohoto dédictvi

italské kuchyné&?

$u FOVINY pro 4 osoby:
300g ryze arborio W& « 200 g syru Il Salat() W&
+ 200 g cherry rajcdtek « okurka « cibule

« hrst oliv bez pecky W « extra panensky
olivovy olej W& « stl & « pept

v
Priprava:
Uvatte ryZi al dente, slijte ji, promichejte
s trochou oleje a nechte vychladnout. Poté
ji smichejte se vSemi dal$imi surovinami
nakrdjenymi na mensi kousky. Dochutte olejem,
soli a peptem.

Origindini italska restaurace,

steak Fiorenting, vice nez
150 druhti vina a dalsi

Castellana Trattoria
Novobranskd 4, Brno
e-mail: info@castellana.cz
rezervace: 774 421 400
www.castellana.cz

domaci téstoviny, plody more,

KDO Ji DOBRE, ZIJE DOBRE

Poté duzinu smichejte se Sunkou

a scamorzou nakrajenymi na kosti¢-
ky, ochutte bylinkami, nastrouhanym
syrem Gran Moravia, soli, pepfem

a dvéma lZicemi olivového oleje.
Smési napliite pulky lilkd, posypte
strouhankou a dejte na plech vytfeny
olejem. Pecte v troubé rozehrété

na 180 stupn asi 30 minut nebo az
budou dozlatova.

¢
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1. KLIC SPOCWA VE ZPRACQVANI
ZA STUDENA

l. i -
Pesto alla genovese je omdcka vyro-
bend al crudo, doslova za syrova. To
zZnamena, ze byla vyrobena vyhradné
zingrediencf smichanych za studena,
aby se uchovaly jejich organoleptické
vlastnosti.

2. POVODNE SE PRIDAVALA TAKE

GOUDA

Prvni psané recepty na pesto alla
genovese jsou z poloviny 19. stoletf

a trochu se lisi od téch dnesnich oficidl-
nich.V textu,Vera Cuciniera Genovese”
predstavuje Emanuele Rossi verzi, ktera
spolu s ¢esnekem, bazalkou, olejem

a parmigianem pocita také s,trochou
syru z Holandska’, tedy souc¢asnou
goudou. Stejnou instrukci uvadi i Gio-
batta Ratto, ktery pridava do receptu
jesté pinie a trochu méasla. Az v roce
1910, kdy Emerico Romano Calvetti
spojil oba postupy, gouda z receptury
mizi a je nahrazena pecorinem.

'MQWPOUZITI_MIXERU_ -

Tradi¢né se pesto pripravuje za pouzitf
hmozdife. Z praktickych d@vodd je tento
postup ale ¢asto nahrazen mixérem
nebo tycovym mixérem. Na technologii
je vsak nutné davat pozor: teplo vznika-
jici pri,rychlé” pripravé by mohlo zpdso-
bit oxidaci bazalky a nasledné zhorknutf
krému. Jak na to? Noze mixéru viozte pUl
hodiny pfed pouzitim do mrazéku nebo
béhem pripravy pridejte kostky ledu.

4. POZOR NA DAVKOVANI »

Pli pripravé skute¢ného pesta alla
genovese nesmite poplést davkovani:
na kazdych 30 listké bazalky pridejte
jeden strouzek ¢esneku. Pro dosazenti
vyvazené chuti smichejte 2/3 Parmigia-
no reggiano a 1/3 Pecorino romano.

o

ALLA

GENOy

Senra arormi
@ COnservanti
e ]

p—

i,

5. PRACUJTE OPATRNE

Bazalka je zékladni ingredienci receptu.
Jejimu zpracovani vénujte péci:

listy musfte omyt a nechat osusit tak,
abyste je nepomackali. Tim zabrénite
ztmavnuti které mém’jejich chut.

ﬂﬁﬁm RI'lil‘MANE

Pesto alla genovese mé hodné davné
kofeny. UZ za starovékého Rima existoval
podobny recept zvany moretum: spole¢-
né byly stloukany bylinky, Cerstvy i zraly
ovci syr, sul, olivovy olej a ocet. Ve stre-
dovéku se zase podavaly s omackou
podobnou dnesnimu pestu makarony.
Jejimi zékladnimi souc¢astmi byl syr par-
migiano, nepfilis vysuseny mekky buvolf
syr a najemno nasekana rukola.

7.MISTRISVETA!

100 soutézicich z Ligurie, Italie, celého
svéta a jediny protagonista: ta nejslav-
néjsi z ligurskych specialit. Takové je
mistrovstvi svéta v janovském pestu.
Kazdé dva roky se kond v Janové, kde
soupefi profesionalové i milovnici jidla
za tlukotu hmozdird o to, kdo ziska titul
svétového sampiona.

8. PESTO CHUDYC

Jedna varianta klasického pesta alla
genovese je z ligurského vnitrozemi,

kde bylo obtizné nékteré ingredience

na jeho pfipravu najit. V ni je olej nahra-
zen maslem a misto pinif pouZzity ofechy.

9. MILOVAL HO TAKE SINATRA
Velkym milovnikem pesta byl také Frank
Sinatra. Jeho maminka, Natalina,Dolly”
Garaventa, rodacka z Lumarza v provincii
Janov, ho jiz odmala navykla na chuté
ligurské kuchyné. Sinatra za svou lasku

k janovskému pestu vdécil ale i pratelstvi,
které ho pojilo s Lucianem Bellonim, ma-
jitelem historické janovské restaurace Ze-
ffirino. Ze slavného podniku kazdy tyden
posilali do Palm Spring jedno baleni této
omacky. Jesté dnes je na jidelnim listku
Zeffirina jidlo zvané paffutelli alla Frank”:
ravioli s ligurskymi bylinkami ochucené,
jak jinak, pestem alla genovese.

—

Janované, ktefi po staleti krizovali a do-
byvali mofe, si osvojili kulinafské zvyky
mnoha nérodd obyvajicich stredomot-
ské oblasti. Dokladem budiz recept
podobny tomu na pesto alla genovese,
na ktery jesté dnes narazime ve fran-
couzském Provence. Jde o Pistou,
omacku z roztlucené bazalky, cesneku
a olivového oleje, kam se ale nepfidava
ani strouhany syr, ani pinie.




Ochuti a ovoni, pomdahaiji redukovat pouzivani soli

a nékolika listky dokazi pretvorit fadovy recept v no&’

a origindini pokrm. V3e, co je dobré vedét o jejich
péstovani a vyuziti v celé fadeé vytecnych jidel

prehledné na jednom misté,

V italské kuchyni nemohou bylinky nikdy
chybét — témér viechny recepty, od severu

az na jih, po¢itaji s trochou petrzelky, pepte,
nékolika listky bazalky nebo rozmarynu. Je
proto dilezité mit je stale k dispozici. Dodaji
pokrmim specidlni punc a ochuti je tak, ze
téméf neni nutné pouZziti soli. DileZité je dobie
o0 né pecovat: neomyvat je pod prili§ silnym
proudem vody, dobte je osusit, natrhat je
pokud mozno ru¢né a davat pozor pti vareni.
Velka ¢ast bylinek je kehka a je téeba je prida-
vat az ke konci vafeni. Vyjimkou jsou ty tuzsi,
jako rozmaryn, $alvéj ¢i bobkovy list, vhodné
ik dlouhému vateni v omackach a masech.

Tajemstvi spocivd v mnozstvi
Mgéjte na paméti, Ze susené bylinky ztraceji ¢ast
svych esencidlnich olejti - bude nutné pouzit
jich o néco vice nez téch Cerstvych. Najdeme
ale i par vyjimek, naptiklad rozmaryn, ktery
suSenim ztraci jen velmi malo ze svého aroma.
Bylinky ptidavejte postupné, na vicekrat,

a pribézné ochutndvejte.
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Skladovani bylinek

Susené

Jednim z nejstarsich zplsobl dlouhodobého skla-
dovanf bylinek je jejich ususeni. Zakladem je predtim
bylinky dobre ocistit a pak je nechat susit na vétranych
mistech chranénych pred sluncem a teplem. Pouzit
mUzete také susicku.

Vhodné pro: bobkovy list, tymidn, oregano, mata,
majoranka, rozmaryn

NaloZené v oleji

Bylinky omyjte a dobre osuste a dejte je do sklenénych
doz. Dobre je stlacte a vyskladejte ve vrstvach. Zalijte
extra panenskym olivovym olejem a hermeticky uza-
viete. Olej ziska aroma a bylinky se dobfe uchovaji.
Vhodné pro: petrzelka, bazalka, tymidn, majoranka,
rozmaryn

V mrazni¢ce

Pro uskladnéni v mraznicce je nutné snitky i listy bylinek vzdy peclivé omyt a osusit a az

poté je dat do prihradek na led nebo do mrazicich sackd.

Vhodné pro: 3alvéj, petrzelka, oregano, méta, majoranka, bazalka
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2. Valeéek s pazitkou a ofisky

Smichejte 400g syru stracchino a 200g ricotty. Pridejte asi deset nasekanych snitek
pazitky, 30 g nasekanych ofiskd, dvé susena rajcatka nakrajend na kousky a dochutte
soli a peprem. Syrovy krém naneste na pecici papir a zarolujte do valecku. Dejte

na pul hodiny do lednice a poté vélecek obalte v nasekanych ofiskach, nakréjejte

na asi 3cm silné platky a servirujte ozdobené nékolika snitkami pazitky.

3. Salvéjové smazenky s Gran Moravia

V mise smichejte 100 g mouky, IZici oleje a Spetku soli. Pfilijte postupné 100 ml piva

a metlickou rozmichejte do kompaktniho tésticka, zakryjte folif a dejte na 30 minut

do lednicky. Mezitim omyjte 100 g Sirsich Salvéjovych listkl a peclivé osuste. Vyslehejte snih

z jednoho bilku a pridejte ho k tésticku. Vezméte polovinu alvéjovych listkl a na kazdy z nich
naneste Izicku nastrouhaného syru Gran Moravia. Priklopte druhym listkem, popraste moukou
a ponorte do tésticka. Obalené listy smazte v panvi v dostate¢ném mnozstvi oleje. Nechte

okapat, osolte a podavejte horké.

4. Cheesecake s matou a &okolddou

Nejprve dejte asi na pll hodiny do lednicky 250 g susenek Moresko a pak je rozmixujte.
Pridejte 100 g zméklého masla a mixujte, az ziskate kompaktni smés, kterd bude tvorit zaklad
cheesecaku. Dortovou formu o prmeéru asi 24 cm vystelte namocenym a dobre vyzdimanym
pecicim papirem a smés do ni naneste. Dejte do lednice a mezitim pripravte krém: ve studené
vodé nechte zméknout 12 g zelatinovych platkd, vyzdimejte je a za stédlého michani na mirném
Zaru rozpustte v kastrllku spolecné se 100 ml Cerstvé smetany. Smichejte dvé IZice matového
sirupu s 3509 ricotty nebo mascarpone a stejnym mnozstvim bilého jogurtu, pridejte

1209 cukru, a nakonec smetanu s zelatinou. Pridejte nékolik natrhanych listkd maty a 50g
nastrouhané hotké ¢okolady. Krém nalijte do dortové formy na korpus a dobfe uhladte, poté
vlozte na 5 hodin do lednice. Pfed servirovanim ozdobte listky maty a hoblinkami ¢okolady.

1. Cesnekové maslo

s petrzelkou

Naslehejte 200 g zméklého masla se
$petkou soli, 2 rozmackanymi strouzky
Cesneku, dvéma trsy nasekané petrzelky

a nastrouhanou kdrou z 1 citronu.
Viytvorte valecek, zabalte ho do peciciho
papiru a skladujte v lednici az do jeho
pouziti. Ochucené maslo se vytecné hodi
k namazani na topinky bud samotné nebo
dopInéné o prosciutto crudo, k ochucenti
varené ryze, téstovin, libového masa a ryb.

Doméci zahradka

Kdo tvrdi, ze pro péstovani bylinek je nezbytné
nutny zéhonek? I doma si mUzete vypéstovat
provonény koutek, pékny na pohled a nepo-
stradatelny pfi vareni. Mezi tolika bylinkami jsou
k péstovani v byté nejlepsi a nesnadnéjsi petrzelka,
bazalka, anyz, rozmaryn, méata, oregano, tymian,
pazitka, fenykl a majoranka.

Svétlo: Jediné, na co je tfeba dat pozor, je vybér
takového mista, kde budou mit rostliny ve vasem
vonavém koutku alespon 6 hodin svétla denné.
Pida: Dilezitd je drendz, proto na dno kvétinace
dejte trochu Stérku nebo keramzitu.

Bylinkova sl

Bylinkova sl je dokonala k ochuceni prvnich cho-
d, masa, ryb, omelet a vsech dalsich chod, které
vam vase fantazie napovi. Predstavuje skvély
zpusob, jak mit stale po ruce ingredienci, jez doda
kazdému receptu Smrnc. Skladujte ji na suchém

a tmavém misté, aby svétlo neuskodilo bylinkam.

Bolonskda

Nasekejte 50 g rozmarynovych jehlicek a 25 g sal-
véjovych listkl se Sesti strouzky c¢esneku. Pridejte
20 roztlucenych kuli¢ek pepre a 500 g hrubé soli.
Skladujte ve sklenickach. Boloriska stl se hodi

na bilé maso, jehnéci, pecené, zapecené brambo-
ry, vejce a restovanou zeleninu.

Horska

V hmozdifi roztlucte 120 g cerného pepie a 120g
hrubé soli, stranou nasekejte 2 strouzky ¢esneku
a pridejte 20 g tymianu a 25 nadrcenych kulicek
jalovce. Zakapejte par kapkami grappy nebo
cerveného vina. Smichejte se soli a pfed pouzitim
nechte tyden ulezet v hermeticky uzaviené skle-
néné doze. Tato stl musi zistat stale vihka: pokud
by se vysousela, opét pridejte par kapek grappy
nebo cerveného vina.
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Obéd v krabicce, slané
koléce, panini a salaty:
nabizime tipy na klasickd jidla
pro letni piknik a par rad, jak
si (témér) vse pripravit den
predem.

Horké slunecni paprsky, blankytné
modrd obloha, barvy dozravajici-
ho ovoce, dlouhé dny: léto je tady

a s nim chut nechat za zady $ed
dlouhého a trochu komplikovaného
chladného obdobi a vyrazit na tra-
di¢ni vylety. At uz vyrazite do parku,
na venkov, na feku nebo do hor,
mohou vam pfijit vhod napady

na lahodné menu pod $irym nebem
slozené z klasickych kolaci i méné
obvyklych jidel v zavarovacich
sklenicich, které se pohodIné vejdou
do vaseho piknikového kose.
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Zorganizujte si vas ¢as

Den piredem pripravte:

* slané kolace, omelety, nadivky

* salaty

* piibory, ubrousky, ubrusy a deky
* napoje do lednicky a chladici gely
* omacky a pomazanky na panini

V den pikniku:

* naplnte zavarovaci sklenice

* obloZte panini poté, co jste nechali
chleba 20 minut vydychat

* jednu nadobu naplite omytou cerstvou
zeleninou nakrajenou na tycinky.
Pripravte si dresing z oleje, soli, pepre
a kapky citronové stavy a dejte ho
do hermeticky uzaviratelné mensi dézy,
ve které budete zeleninové tycinky
pohodIné namacet

* omyjte spoustu sezonniho ovoce, které
vyuzijete jako svacinu mezi jednim
a druhym sportovnim klanim, v pribéhu
prochézky nebo pfi odpocinku ve stinu
strom0

* nakrajejte na mensi kousky omelety
a nadivky. Slané kolace je lepsi krajet
az na misté

Pfipravujeme piknikovy kos

Zavaiovaci sklenice

Il KOZi SYR S OLIVAMI

A POLOSUSENYMI RAJCATY

Ocistéte a nastrouhejte 200g cuket. Na tfech
[Zicich oleje osmahnéte strouzek cesneku

a pridejte cuketu, Spetku soli a pepre a restujte
za ¢astého michani asi 8 minut. Vyjméte cesnek
a cuketu rozdélte do sklenic. Dobfe proplach-
néte dvé |zice kapard a lehce je vyzdimejte.
Smichejte 150g okapanych, v oleji nalozenych
rajcatek, 2 |zice ¢ernych oliv prekrojenych napdl,
kapary a nasekané cerstvé bylinky, napiiklad
oregano. Smés pridejte do sklenic a navrch
rozdélte 200 g kosticek koziho syru, Cerstvého
Ci zralého dle vasich preferenci. Zakapejte extra
panenskym olivovym olejem, ozdobte bylinka-
mi a sklenice uzaviete.

H LILKOVA MINIPARMIGIANA

Na panvi osmahnéte najemno nakrajenou cibuli
a kratce poduste se dvéma Izicemi vody, dvéma
[zicemi oleje a Spetkou soli. Pridejte 5009
loupanych raj¢at nakrajenych na kousky, 1zicku
cukru, sUl, pepr a varte za ob¢asného michani
20 minut. Sundejte z plotny a pridejte trochu
oregana. Ocistéte a nakrdjejte 8004 lilku na plat-
ky silné 4mm. Obalte je v mouce a osmazte

v dostate¢ném mnozstvi oleje, vzdy 2 minuty

na kazdé strané dozlatova. Nechte okapat

na papirové utérce a osolte. Nachystejte tolik za-
vafovacich sklenic, kolik bude Ucastnikd pikniku:
na jejich dno dejte IZici raj¢atové omacky a pak
stifdejte vrstvy lilku, buvoli mozzarelly nakrajené
na kosticky, natrhanou bazalku, nastrouhany syr
Gran Moravia a omacku az do vycerpanfingre-
dienci. Nakonec ozdobte bazalkou a dejte péct
pfi 150 stupnich asi 15 minut. Miniparmigiana je
vynikajici vlazna i studena.

Slané kolaée

Il FAZOLKOVY KOLAC S GRAN
MORAVIA

3009 Cerstvych a koneckd zbavenych fazolek
povafte kratce v osolené vodé tak, aby zdstaly
kfupavé. Na panvi osmahnéte na oleji cibuli

a pridejte fazolky, nechte asi 5 minut restovat.
V mise smichejte 3 Zloutky s 300 ml Cerstvé
smetany, 100g nastrouhaného syru Gran Mora-
via, osolte a opeprete. Pridejte fazolky a pro-
michejte. Do formy vystlané pecicim papirem
rozlozte plat listového tésta a dejte na néj napln.
Pecte v troubé pfi 180 stupnich asi 45 minut.

Il RICOTTOVA NADIVKA S CUKETOU
Ocistéte a najemno nakrajejte 600 g cuket

a 2 cibule. Orestujte je asi 10 minut na panvi

na 2 IZicich oleje spolu se $petkou soli. Pak
rozmackejte vidlickou a nechte na plotné jesté
par minut, poté sundejte a nechte vychladnout.
V mixéru smichejte 600 g ricotty se 3 vejci,
pridejte 80 g nastrouhaného syru pecorino,
uvarenou zeleninu, hrst bazalky, stl, pepf

a nastrouhany muskatovy offsek. Vmichejte
také 3 IZice strouhanky. Formu na hfbet vystelte
namocenym a vyzdimanym pecicim papfrem,
vymazte ho maslem, vysypte 40g mandlovych
platkd a nalijte do formy ricottovou smés.

Dejte péct pfi 180 stupnich asi na 50 minut.
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FOCUS

Nadivku podavejte studenou, nakrajenou
na silngjsi platky, spolu s cerstvou zeleninou nebo
vlozenou jako népln do panin.

Tousty &Panini

H CLUB SENDVIC S PROSCIUTTO
CRUDO, RUKOLOU A RAJCATY

V troubé opecte 12 platkl celozrnného tousto-
vého chleba, ze kterého jste pfedtim odkrojili
okraje. Pak na 4 z nich natiete majonézu, oblozte
je nékolika listy rukoly, par platky rajcat, jednim
platkem syru giuncata s rukolou a platkem
prosciutto crudo. Pfikryjte dal$im platkem chleba
a opakujte napln. Zakryjte poslednim platkem
chleba, sendvice prekrojte po diagondle na dva
trojuhelniky a ulozte do hermeticky uzaviratelné
plastové krabicky.

H TOUSTY S KURECIM SALATEM

A CELEROVYM PESTEM

Ocistéte 1509 fapikatého celeru ai s listy ho
rozmixujte v mixéru spolu s jednim oloupanym
strouzkem Cesneku, 2 platky ancovicek, 1zickou
dobre proplachnutych a vyzdimanych kapard,
20g chlebové stridky zakapané trochou octa,
uvarenym zloutkem a nastrouhanou kdrou

z poloviny pomerance. Smés nafedte trochou
oleje, pridejte 20 g nasekanych mandli a osolte
a opeprete. Pripravte si kufeci salat: smichejte
3009 peceného kufeciho masa natrhaného

na kousky, nékolik kapar(, 80 g nakladanych
cibulek, 3 platky ancovicek a pér Izic majoné-
zy. Na toustovy chléb natfete celerové pesto,
pridejte kureci salat a zakryjte druhym toustem,
opét namazanym pestem, na néj opét kureci
salat a navrch treti platek toustu. Zabalte do félie
a dejte asi na hodinu ulezet do lednicky. Pak je
prekrojte na obdélniky, zabalte je do peciciho
papiru a prevazte barevnou niti.

Salaty

Il S MRKVI, CIBULKOU A ROZINKAMI
Rozkrdjejte 4 ocisténé mrkve na kolecka a tfi
Cekanky na prouzky, pfidejte 1409 nakladanych
cibulek a 100 g rozinek pfedem namocenych asi
na 15 minut ve vodé a pak dobfe vyzdimanych.
V troubé pfi 180 stupnich kratce opecte 1009
liskovych ofiskl a pak je nasekejte a pfidejte

do saldtu. Na zavér pfidejte trochu tymidnu,
dochutte olivovym olejem, soli a pepfem a dejte
do dobfe uzaviratelné dézy.

M LIGURSKY

Uvarte 1 kg brambor a nakréjejte je na kosticky.
200g fazolek ocistéte, okrajejte konce a povarte
je asi 5 minut ve vrouci osolené vodé. Slijte je

do misy s ledem a pak je osuste na papirové utér-
ce. Dejte dohromady brambory a fazolky, pfidejte
2 nebo 3 IZice bazalkového pesta, IZici mandli

a nékolik listk( bazalky a dobfe promichejte. Saldt
je vynikajici také k dochuceni studenych téstovin
nebo ryze.
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5TIPU DO TASKY

Spole¢nost La Molisana sidli, jak uz ndzev napovida, v italském regionu Molise. Zalozila ji pfed vice nez 100 lety rodina
Carlone a nyni je soucasti podniku rodiny Ferro, se stejné dlouhou tradici v oboru mlynafstvi, ktera je v sou¢asné dobé
Letni porce inspircci ze sorfimentu La Formoggeric Gran Moravia patym nejvétsim vyrobcem téstovin v Italii. Ve svém sortimentu ma také bezlepkové téstoviny, vysledek propracovaného
mixu celozrnné ryze, quinoy a kukutice, diky kterému maji téstoviny vybornou chut a skvéle drzi pti vareni. Jako
u tradi¢nich téstovin, i u téchto bezlepkovych vyrobce pouziva metodu taZeni bronzem, aby byl povrch téstovin hrubsi
alépe na ném ulpivala omacka.

g ’ g ’

Na letni sezonu grilovani mysleli i nasi mistti syrafi v litovelské syrarné a opét pro vas vyrabéji syr Grilami. Staci jen
rozpalit gril a platky syru na ném ogrilovat pékné dozlatova. Diky své specifické struktute se syr ani pti vyssich teplotach
neroztéka a drZi svijj tvar. Grilami ocenite také ve verzi klasického smazeného syra, dalsi chutnou alternativou je pouziti
ogrilovaného nebo na panvi opeceného platku syru do vegetarianského burgeru. Kosti¢ky syru Grilami mazete zarolovat
do pfedem ogrilovanych prouzki cukety nebo papriky a poté nechat krétce na grilu prohtat, vytvorite tak efektni
jednohubky.

5 @ L?/ @ M @ Besleptové spaghelli /o (olisana

DOPORUCUJEME: Pltky syru nechte pred grilovanim chvili marinovat v oleji okofeng&ném smési bylinek, vysledek bude o to
lahodnéjsi.

Bezlepkovy snack Risibisi nabizime ve dvou variantach vhodnych diky svému slozent jak pro celiaky, tak pro vegany.
Vybrat si miZete tyto kiehké kiupky ze smési hrachové a ryzové nebo cizrnové a ryzové mouky. Sikovné malé baleni

se vejde do batohu i kabelky a vy tak mate zdravou a chutnou svacinku stale po ruce. Nebojte se vyzkouset Risibisi také

v nékterych receptech. Zajimavé je pouziti hragkové varianty k ochucenti zeleninovych krémovych polévek, jako jsou
kvétakova ¢i hrachova - do talife na polévku jich nékolik nasypte az tésné pred podavanim. Cizrnové Risibisi zase muiiZete
podavat s jogurtovym dresinkem nebo s guacamole.

’ ’
Xala Pibolla gtalla spumanite
Ribolla je autochtonni vinna odrtida severoitalského regionu Friuli Venezia Giulia. Podnik Astoria ji tam péstuje na téch
nejvhodnéjsich vinicich, kde vzdy v zafi probihd ru¢ni sklizent hroznt. Barva vysledného vina se vyznacuje intenzivnimi
Zlutymi odlesky a jeho chut zajimavym cedratovym nadechem. Ribolla gialla se v posledni dobé tési velké oblibé také
v podobé Sumivého vina, které je letni novinkou v nasich prodejnach. Doporu¢ujeme servirovat vychlazené na 5-6 stupna
a vychutnat si ho k aperitivu nebo v kombinaci s pokrmy z ryb.

ZAJIMAVOST: Pavod tohoto vina sahé hluboko do historie, zminky o ném najdeme jiz v roce 1299. Na lodich Benatské republiky
bylo v minulosti dopravovano do mnoha dalsich mést. Hovori o ném napfiklad Boccaccio, bylo oblibenym vinem i dalsiho znamého
literdta Pietra Aretina.

Canticccini Ycensy

Typické italské susenky s mandlemi cantuccini, nékdy nazyvané také cantucci, pochdzeji ptivodem z Toskanska. Maji
mnohasetletou historii, na jejimZz po¢atku mély podobu jednoduchych podlouhlych susenek pecenych tehdy jesté bez
mandli. Traduje se, Ze ptidani mandli do tésta byl napad Katefiny Medicejské, manzelky francouzského kréle Jindficha IL.,
ktera se vyznala v kulindfském uméni a do Francie prenesla fadu italskych recepti. Cantuccini si tradi¢né nejlépe
vychutnate v kombinaci se sladkym dezertnim vinem, ur¢ité ale udélaji radost i milovnikim caje a kavy.

GRAN
MORAVIA)
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DOPORUCUJEME: Rozdrobené cantuccini mlzete pouzit jako lahodnou ozdobu na celou fadu krémovych dezert( nebo pohér
se Slehackou.
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Caravi prichayi 4 jidlem

Strava ovliviiuje kazdy aspekt naseho zivota:
od pocitu §tésti az po spdnek. Prindsime malého pravodce

e

t&ch nejduleZitéjsich spojencu, které najdeme v=jidle.

Ve chvilich, kdy ¢elime obtiznym situacim, bychom v prvni fadé méli myslet na to, jak
spravné a dobfe jist. Jidlo m4 totiZ na nasi mysl a na nasi psychickou rovnovahu mnohem
vétsi vliv, nez si dovedeme predstavit. Spatné spime? D¥ive ne? sthneme po prasku nebo
kapkdch, nam miZe pomoci strava. Jsme unaveni, smutni nebo mame prli§ ¢asto hlad?

v

Vsechno to jsou piipady, kdy zdravi za¢ind tim, co servirujeme na jidelni stal.

Tyrosin na paméf

a dobrou naladu

Tyrosin je aminokyselina, kterd zvysuje pamétové
schopnosti a mentalni pfipravenost. Ale nejen
to. Mé& aktivni roli pfi produkci dvou dulezitych
neurotransmiterd: dopaminu a noradrenalinu,
které aktivné pUsobi na pocity slasti, hedonis-
mus. Dopamin podporuje motivaci a vyvolava
potéseni, noradrenalin stimuluje stav bdélosti,
pozornost a sebevédomi.

Jak ho ziskat: Tyrosin je pfitomen zejména

ve zralych syrech, jako jsou Gran Moravia i
Pecorino romano. Casto je také mozné v téchto
syrech pfi kouséni rozpoznat krystalky tyrosinu,
které jsou dsledkem dlouhého zrani. Dalsi
potraviny obsahujici tyrosin jsou maso, lusténiny
a olejnatd seminka.

- N

Syrovatkové bilkoviny pro kontrolu apetitu
Mlécné vyrobky jsou dilezité také pro udrzeni télesné hmotnosti. Zejména
syrovatkové bilkoviny hraji dllezitou lohu pfi regulovani chuti k jidlu, pfijmu
potravy a zachovani svalové hmoty v pfipadé diet na hubnuti.

Jak je ziskat: ObzvIasté priznivy vliv maji zejména jogurty a Cerstvé kysané
mlécné vyrobky. Vyzkumy ukazuji, ze pravidelna konzumace téchto potravin
je spojena se snizovanim rizika obezity a s mensimi vykyvy télesné hmotnosti
a obvodu pasu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Tryptofan, pfitel odpocinku
Tryptofan je aminokyselina a je povazovan za nejmocnéj-
stho prirodniho spojence spanku. Navic je zakladem pro
syntézu serotoninu, tedy neurotransmiteru klidu a Stésti.
Z tohoto dlvodu ma zasadni vliv na néladu, depresi,
strach a nespavost. Je natolik ddlezity, ze jeho nedostatek
zpUsobuje impulzivnost, agresivitu a stavy Uzkosti. A nejen
to: tryptofan reguluje také chut kjidlu a pocit sytosti.

Jak ho ziskat: Doporucena davka je alespon 250 mg
denné. Najdete ho v bramborech, ¢erstvych a zralych
syrech, hotké ¢okolddé, bandnech a ananasu.

Imunitni systém?

Zasadni jsou vitaminy Aa D

Vitaminy jsou obecné pro zdravi a Uc¢innost naseho imunitniho systému
velmi ddlezité. Jsou nejvétsi zbrani, kterou proti nemocem mame.
Zejména vitamin A pomahd udrzovat integritu sliznic pfedstavujicich prvni
obrannou linii, je ddlezity pro vrozené imunitni bunky, jako jsou makrofagy
a neutrofily, a pro lymfocyty T a B. Vitamin D je velmi ddlezity diky své
imunomodula¢ni ¢innosti a navic reguluje zdnétovou odpovéd. Navic
tento vitamin zasahuje také do sloZzenf mikrobiomu a udrzuje U¢innou
jeho imunologickou funkci.

Jak je ziskat: Oba vitaminy se v hojném mnozstvi nachazeji v mlécnych
vyrobcich, zejména v masle. Vitamin D je také v syrech, tu¢nych rybach

a vaje¢ném Zloutku.

-’

Uzkost a stres?
Zazente je
vapnikem

Pokud je ddvodem nespavosti
stres, je tfeba podpofit nervovy
systém jidly, kterd dokdzi zajistit
pisun latek pomahajicich
odpocinku, jako je vapnik. Tento
mineral, velky pfitel kosti, ma
opravdu i schopnost zmirnit
nervozitu a zlepsit naladu.

Jak ho ziskat: D4t si tfi

porce mléka ¢i jogurtu denné
a alespon ti porce syrli tydné,
a to od Cerstvych az po ty zralé.
Jde o vyrobky, které jsou tim
nejlepsim zdrojem vépniku.

Je v nich pfitomen ve vyso-
kém mnozstvim a ve snadno
vstiebatelné formé. Dalsi zdroje
tohoto minerdlu jsou mensi
ryby, jako tfeba sardinky, dale
rukola a mandle.

K dobré naladé s vitaminem B12

Vitaminy skupiny B pfispivaji k fungovani nervového systému, pomahaji na-

|ézt klid a soustfedéni a chrani pred depresi. Tyka se to zejména vitaminu B12.
Navic se pfi spravném dennim prisunu tohoto vitaminu citime méné unavent,

poméhd ndm lépe starnout a udrzovat silny jak nervovy, tak imunitni systém.
Jak ho ziskat: \Vitamin B12 je pfitomen v brokolici a v mlécnych vyrobcich,
zejména v mléce.

Zdravy relax s kyselinou glutamovou

Kyselina glutamova je potfebna k tomu, aby lidsky organismus mohl
syntetizovat kyselinu gama-aminomaselnou (GABA), tedy neurotransmiter,
ktery podporuje klid a poméhd kontrolovat Uzkost. Pozitivné navic plsobf

na stfevni mikrobiom a poméha tim sniZovat stres a vykyvy nalad, napomaha
také ke kontrole télesné hmotnosti. Existuje velmi Uzka vazba mezi strevnimi
bakteriemi a schopnosti Celit Uspésné obtiznym situacim.

Jak ji ziskat: Kyselina glutamova je v mase, v syrech a zejména v jogurtu

a kysanych mlécnych vyrobcich.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Chutny
ndpad: frozen
jogurt do 5 minut

S teplymi dny prichazi chut na osvézujici, sladka
a veseld jidla. Jak skloubit chut a lehkost a zaroveri po-
moci nasemu zdravi? Treba lahodnym zmrazenym jogur-
tem pripravenym béhem par minut. K pfipravé 800 grami
frozen jogurtu potrebujete 500 g jogurtu, 80 g mouckového
cukru, 120ml mléka a 100g zmrazeného ovoce zvoleného
dle chuti. Nejprve dejte mléko i jogurt na 20 minut do mra-
zaku a poté je rozmixujte dohromady se zamrazenym
ovocem a s cukrem do homogenniho ledového krému.
Pokud chcete, aby byl vés frozen opravdu zmrzlinovy,
vlozte ho pred podévanim na hodinu do mrazéku.
Podavejte ozdobené ¢okolddovou polevou,
nasekanymi ofisky nebo nakrajenym
Cerstvym ovocem.
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[talie jinak:
Vychutnejte si
vylety on-line

m Noc v muzeu: Egypfané v Turiné

Prohlidka se specialnim priivodcem v nejstarSim muzeu svéta
vénovaném egyptské civilizaci. Diky sérii,Le Passeggiate del
Direttore” na kanale Youtube muizete vstoupit do jednotlivych
salt Egyptského muzea v Turiné a ve spolecnosti reditele Chris-
tiana Greca objevovat sbirku, kterd je po té kahirské druhou
nejobsahlejsi na svété. Vyzkousejte tento odlisny zplsob na-
vstévy mist odrazejicich tuto ¢ast historie sttedomorské oblasti.

n Museo Egizio, playlist, Le Passeggiate del Direttore”
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Po rozhlasovych vlnach zni slavny hit italského zpévaka
Luci Battistiho Si, viaggiare (Ano, cestovat). Zve nas,
abychom obavy nechali za sebou a pomalu se opét vydali
na cestu. To je také pozvanka, kterou bychom s vami chté-
li sdilet. Vydejte se spolu s nami na velmi specialni cestu
po Italii, hodné jinou, ale neméné zajimavou, vyuzivajici
krasu obrazti a magickou silu technologii. Tentokrat vaim
nabidneme vylet virtualni, kde vas v nékolika zastavenich

m Janov: uméni, more a hudba

Opét jde o sérii videi na kanale YouTube, kterd nas prenesou do jednoho z nejslav-
néjsich primorskych mést Italie i celého stredomoii - Janova. Diky pfispévkim
mnoha odbornikli se mizete seznamit se spoustou mistrovskych dél uchovavanych
ve zdejsich muzeich. Virtualni cesta prenese do vasich domovt magickou atmo-
sféru panujici ve zdejsich caruggi, jak jsou v mistnim dialektu nazyvané tzké ulicky
v historickém centru mésta, a da nahlédnout do zékouti Sirsimu publiku neznamych.
A mala zajimavost na konec: v aplikaci Spotify, na G¢tu GenovaMoreThanThis najde-

vezmeme od vrcholki Dolomit az k sicilskému pobreZi.

(o) T i1 {3 pocitac, tablet nebo chytry telefon

m Vylet do zahrady Evropy: Alto Adige
Virtudlni prochazku s vyhledy na ty nejkrasné;si
italské hory, po salasich, pfirodnich parcich, hradech
a muzeich nabizi turistické centrum regionu Alto
Adige na svych webovych strankéch. Jejich prostied-
nictvim se mnoho zajimavosti této zelené zahrady
Evropy prenese az k vam dom. Do urcitého mista se
muzete zamilovat i pfi pouhém virtualnim ponofreni
se do jeho historie a tradic. A kdo by chtél zazit néco
navic, muze se diky videu proletét a zhlédnout krasy
udoli i vrcholkll hor o¢ima orla.

ﬂ suedtirol.info, sekce Esperienze

m Pro milovniky vysek a trekkingu

ZGstanme jesté na vrcholech Dolomit, tentokrét ale se sluzbou
Trek Finder pro vSechny zdjemce o vysokohorskou turistiku.
Skrze tento nastroj mlizete jiz pfedem prozit emoce, které Ize
zakusit na cestach vedoucich az k vrcholkiim a ledovctim. Jsou
tu desitky Uzasnych tras a dechberoucich panoramat. Za¢néte
trénovat alespori o¢ima, nez bude mozné obout pohorky

a vydat se na cestu.

'ﬁa visitdolomites.com, sekce Trekfinder
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m Rim: velkolepé uméni

Diky projektu ArtsAndCulture od spole¢nosti Google
dnes muzete od vas doma obdivovat krasy vé¢ného
mésta a prozkoumat vice i méné zndmé umélecké sbirky
mnoha fimskych muzei pecujicich o dila starych mistrd

i moderniho uméni. Urcité v rdmci tohoto zajimavého
projektu objevite i dalsi zajimava mista Itélie, kterd se
diky modernim technologiim pfenesou do vasich obyva-
cich pokoju.

artsandculture.google.com, v Menu vlevo zvolte
sekci Sbirky a pak si jiz pohodIné na mapé vyhledejte
mésto Rim a jednotlivd muzea ozna¢ena jako Partner
projektu.

m Nedotéené more Sicilie:

prirodni rezervace

Nase cesta po krasach Itélie se uzavira na zlatavych plazich
Sicilie, ostrové, ktery byl po staleti skute¢nou kfizovatkou
kultur, a ktery vam chceme predstavit z jeho divoké a nedo-
tcené stranky prostrednictvim jeho piirodnich rezervaci. Tyto
oazy klidu a miru mazete navstivit virtualné diky projektu
univerzity v Katénii. Objevte Utesy, kfistalové cistou vodu

a snovou krajinu.

'ﬁa cutgana.unict.it, sekce Virtual Tour

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

te album s celou fadou skladeb vénovanych pravé Janovu a jeho muzeim, abyste
mohli toto mésto prozit i se zavienyma ocima pouhym poslechem.

n Genova More Than This, playlist,,| musei di Genova“)
e GenovaMoreThanThis

m #ToscanaDaCasa: Toskansko z domova

PohodIné usazeni doma na gauci nyni mlizete vyrazit také do Toskanska.
Tato kolébka renesance a jeden z nejoblibenéjsich cilt turistl z celého
svéta nabizi nepfeberné moznosti virtualnich navstév svych umeéleckych
kras. Muzea jako Uffizi, umoznuji prohlédnout si mistrovska dila Raffaello-
va, Botticelliho, Michelangela, Piera della Francesky, Leonarda da Vinciho,
Caravaggia, Giotta, Tiziana a mnoha dalsich. Obdivovatelé védy mohou
zavitat do Muzea Galileo, které nabizi fadu virtudlnich vystav s nejriiz-
néjsim zamérenim. Ale i milovnici dobrého jidla si tu najdou zajimavé
podnéty, jak dostat do svych domovii néco z chuti a vini Toskanska: staci
jit na kanal YouTube Visit Tuscany a hledat playlisty vénované vinu a tém

nejtradi¢néjsim receptdm.

-ﬁa uffizi.it, MuseoGalileo.it

n Visit Tuscany, playlist "Tuscan Wine for Beginners"
a "Tuscanycious"
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ZA SCENOU

A 1L Y - Gran Moravia:
fajemstvi rucniho krgjeni

Na pocatku je vice nez 30kilovy bochnik syru a zru¢nost mistra syrare ...

J AR B e i-*i‘.-l : 1209 susenek,

60g mdsla, 40g cukru,

J
] P e " ,g‘ -"I ’ {' f \ el . :‘ 250g ricotty, 2509 mascarpone,
ey, ¥ o 0. 2 broskve, nékolik listku $alvéje, ‘ f
&- ] ; ‘" 2 [ice tftinového cukru S
j I h Rozmixujte susenky najemno a smichejte je s predem. ¥
| 4" " rozpusténym maslem. Smés upéchujte na dno dortové oo 1L " = ) ]
>\ f A ted W omyoprimen t8am keoujstewysilipetcm |1 14 @ Kira bochniuje nakrojena ostrym
' _';J.. - '-1 " ‘i"- F ¥ =4 papirem. Dejte do lednicky alespon na ptil hodiny. Ricottu |1 vt 7 Jep P y
3 o { nejprve rozslehejte Slehacem a pak do ni vmichejte T Y, ] N
o T g I8 mascarpone a cukr. Mél by vzniknout hladky krém. Krém ', 11, |
! 45 43 ! natfete na susenkovy zéklad, pékné vyrovnejte a dejte LR I
k. Jom B0 opét do lednicky, tentokrat alespon na 3 hodiny. |
" éz{ ""' -‘_:;'F ’if ’ r Mezitim nakrajejte broskve na mésicky a na panvi je | ' I| l
e o b i » & nechte spolu se tftinovym cukrem asi 5 minut it 14tl
¥ zkaramelizovat. Cheesecake pred podavanim 1% it
ozdobte zkaramelizovanymi broskvemi | |"t |:

—

a pér listky salvéje. i

. Jogurtovy
« | cheesecake

1N ] Hllr.i-. 'I

"
i

[T i &

'9 Bochnik se stejnym zplisobem kraji

250g susenek, ﬁ Emenﬁ Casti r

100 g mdsla, 500 bilého jogurtu,
500g ricotty, 90g cukru, agar (rostlinnd
JZelatina”), rybiz, pistdciovd granella

| i (drcené pistdcie) . L s -
i I Rozmixujte susenky najemno a smichejte je s predem holf . M . B r 4
L' A P P b r | , i . ) . " . 4
# ||| || rozpusténym maslem. Smés upéchujte na dno dortové -
\ r | ¥ formy o prdméru 22 cm, kterou jste vystlali pecicim

| | cheesecake ozdobte kulickami rybizu
|5 | a pistaciovou granellou.

papirem. Dejte do lednicky. Mezitim pripravte krém:
slehacem dohladka rozslehejte ricottu a zaslehejte
do ni jogurt's cukrem. Agar zpracujte dle ndvodu
a vmichejte do krému. Krém nalijte do formy
na ztuhly susenkovy zaklad a dejte do lednicky i
| alespon na 5 hodin. Pred podavanim J

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

_~FORMAGGERIA ] 20



ANKETA

Ptame se zakazniku

Jak ¢asto chodi nakupovat do prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Co si nejcastéji
vybirgiji? Jak jsou spokojeni s produkty, s nabidkou a persondlem? Zeptali jsme se zakaznikl

v prodejné LF Olomouc.

Markéta Koci, Olomouc

| . . |

Jaké produkty
jste si v prodej-
né koupila?
Syr Gran
Moravia,
gorgonzolu

a mozzarellu.

Jste tady
pravidelnou
ndvstévnici?
Chodim sem pravidelné uz asi putl roku.

Jak syry, které si dnes odndsite, doma
zpracujete?

Nékteré syry méame k vinu na chut, jiné
pouziji na vareni. Naptiklad rada délam
syrovou omacku na téstoviny z gorgonzoly.
Gran Moravia ddvam na $pagety, zrovna dnes
budu vafit $pagety carbonara. Syry mam
odjakziva rada.

Jifi Zatloukal, Hnévotin

Co jste si dnes
v prodejné
vybral?

Koupil jsem syr
Gran Moravia.

Chodite sem
nakupovat
casto?

Zajdu sem
jednou nebo
dvakrat za mésic. Vétsinou nakupuji jak syr
Gran Moravia, tak i éerstvé maslo a Cerstvé
uzeniny.

Kdy jste olomouckou prodejnu La
Formaggeria Gran Moravia objevil?
Hned zpocatku, kdyz se oteviela

na pivodnim misté v Ostruznické ulici. Pak
se pfestéhovala sem na Horni ndmésti a ja ji
porad navstévuji.

Jak pouzivite syry v kuchyni?

Dévame si je k vinu, nastrouhané na $pagety
anebo je pouzivame pfi vafeni napiiklad
syrovych omécek.

30 _~~FORMAGGERIA

Hana Camkovd, Olomouc

Jaké dobroty
dnes skoncily
ve vasem
ndkupnim
kosiku?

Dnes jsem

tu koupila
Cerstvé maslo
a smetanu,
kterou
pouzivim

do kavy. Maslo z litovelské syrarny mam moc
rada, pouzivam je bud namazané na chleba
anebo pfi peceni do buchet.

Chodite sem casto nakupovat?
Urcité aspon jedenkrat tydné se tu zastavim
po cesté z prace.

Které dalsi speciality tady nakupujete?
Kdyz mam déti, tak kupuji syry. To sem
chodime spole¢né a déti si samy vybiraji. Maji
rady tvrdé syry. Také maji rady raj¢atovou
omacku s bazalkou na $pagety.

Kdy?z si miiZete vybrat, po jakych syrech
sdhnete?

Mém rada véechny druhy syra, kravské, ovei
ikozi.

Co tikdte na p¥istup persondlu?
Jsou moc ochotni, jsem moc spokojena.

Ashley Davies, Olomouc

Co si dnes

z prodejny
odndsite?
Koupil jsem
méslo, to si tady
beru vidycky,
ajesté syr
Gran Moravia,
gorgonzolu,
pecorino,

syr s lanyzi.
Obvykle délam
spi§ mensi nakup, ale dnes mame se Zenou
tieti vyrodi svatby, tak pripravuji vecefi.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Jak castym jste ndvstévnikem?
Chodim sem asi jednou tydné.

Které z nabizenych produktii vim chutnaji?
Mimo ty, které jsem dnes nakoupil, mam rad
a kupuji jesté salamy a olivy.

Jak jste prodejnu objevil?

Jesté si pamatuji i pivodni prodejnu

v Ostruznické ulici, takZe ji navstévuji opravdu
dlouhd 1éta. Chodim sem rad, protoze mam rad
syry a ty mi v Cesku dffv moc chybély, kdysi tu
byl vybér syrii hodné zizeny.

Jak jste spokojen s pristupem mistniho
persondlu?

Jsem, velice. Sledoval jsem, jak se prodavajici
chovali v dobé omezeni kviili koronaviru,
jak byla dodrzovana hygiena. Ve bylo skvélé
a naprosto v poradku.

ManZelé Ondrdskovi, Olomouc

Pro co jste si dnes do prodejny prisli?

Vybrali jsme si tésto na pizzu, maslo a §lehacku.

Jste pravidelnymi zdkazniky?

Ano, chodime sem pravidelné, asi tak
jedenkrét tydné. A to od té doby, kdy byla
prodejna oteviena.

Jaky je vds obvykly vybér kromé toho, co si
dnes odndsite?

Syry bassanese, asiago, mozzarella, syr Gran
Moravia a détem kupujeme pesto.

Vyhovuje vam zdejsi atmosféra a pristup
proddvajicich?

Je to perfektni, personal je mily a vzdycky
dobte poradi.

jednom misté ingredience z La Forr
Cisla. Mate doma nase vyrobky a rdi;i byste z nic

Gran Moravia 11, 16, 19, 21, Kucharka I, IV

ricotta 13,16, 19, 21, 28, Kucharka lll

mozzarella 15,16

smetana 12,13, 15,16, 19, 21,
Kucharka |, Il

mdslo 13, 16, 19, 28, Kuchatka Il

jogurt 19,28

Giuncata 11, 21

Verena Kucharka |

[l SalatQ Kucharka IV

zakys 13

i prosciutto cotto
prosciuftto crudo

11, Kucharka IV
21, Kucharka lll
15

Kucharka |

15

M 1(zné druhy naklddané zeleniny
M pesto

B marmeladu

M t&stoviny

M gnocchi

Ny

M cxira panensky olivovy olej
M susenky

M miéko

M cervené i bilé vino

ancovicky
...{loupand rajcata,
passata

susend rajcata
kapary

cemeé olivy
nalozené cibulky

Malste sy
scamorza
pecorino
nmascarpone
provolone

kozi syr
stracchino

buvoli mozzarella

naggeria Gran Moravia poutité v receptech tohoto
h zkusili uvatit néco nového? Stadisi jle vyhledat
muZete se pustit do pripravy. Tak s chuti do toho.

Ualste specialily

15,21

15,16, 21

19,21

15,21

11,15, 21, Kuchaika I, IV
2]

16, Kucharka IV
15,21

28, Kucharka lll
15

21, Kucharka Il

19

21
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Prozijte 1éto plné
a vind!

V prodejndch La Formaggeria Gran Moravia
nabizime mnoho cerstvych i zrajicich syrii
zvlastni vyroby litovelské syrdrny a siroky
sortiment syrii od italskych vyrobcii. Nechybi
bohatd nabidka italskych vin, krdjenych
uzenin, omdcek, téstovin a dalsich specialit

z Apeninského poloostrova. Pijdte a nechte
se inspirovat. Ochutndvky a gurmdnské tipy

jsou u nds samoziejmosti.

ww Nase prodejny

BRNO, Zelny trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131
CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 770 195 074
JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tti Dvory 98, tel.: 585 152 362

OLOMOUC, Horni namésti 8, tel.: 585 242 931

OSTRAVA, Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/5, tel.: 596 112 981
PLZEN - ptipravujeme

PRAHA 1, Florentinum, Na Pofi¢i 1048/30, tel.: 230 234 436

PRAHA 1, OC Quadrio, Spalend 2121/22, tel.: 222 261 498

PRAHA 3, Vinohradska 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 4, Centrum Chodov, Roztylskd 2321/19, tel.: 272 075 483

PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzeriskd 233/8, tel.: 770 167 376

PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 230 234 435

PRAHA 9, OC Letany, Veselskd 663, tel.: 234 002 618

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 230 234 372

ZLIN, OD Zlin, nim. Préace 2523, tel.: 770 190 638

Aktudlni otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.com.
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