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chceme prispét k tomu, abyste proZili chutny a prijemny
podzim. Dokoncujeme nové prodejny v Plzni a v Praze
v Centru Cerny Most, a tak budeme maoci jiz brzy nabidnout
nase vyrobky i obyvateliim zdpadocleské metropole a také
Prazaniim bydlicim v dalsim koutu Prahy, kde nds doposud
neméli moznost nalézt.
Teésim se, Ze se brzy potkdme v nékteré z nasich prodejen, at uz
v jedné z téch novych nebo v nékteré stdvajici. La Formaggeria détem:
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z vlastni syrarny a nejlepsich
italskych specialit.
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2. ro¢nik Atletického meetingu Brazzale

Plodna spoluprace skupiny Brazzale s atle-
tickym klubem Atletica Vicentina pokracuje
ivleto$ni sezoné a prinasi i v tomto nelehkém
obdobi mnoho radosti. Diky zapalu fady pta-
tel této kralovny sportu se podafilo ve Vicenze
v ¢ervenci usporadat druhy ro¢nik Atletické-
ho meetingu Brazzale. Akce zorganizované
klubem Atletica Vicentina se zii¢astnila fada
sportovct z italské reprezentace, vyznamna
byla jejich ticast zejména ve vrhacich a sko-
kanskych disciplinach. Koulat Leonardo
Fabbri, ktery Italii reprezentoval na Mistrov-
stvi svéta v Dauhd, sezénu pod $irym nebem
zahdjil hodem dlouhym 20,58 m. Skvély
vykon predvedla v zenském hodu kladivem
dals italska reprezentantka v Dauhd Sara
Fantini, jejiz kladivo dolétlo do vzdélenosti
69,44 m. Halova mistryné Itélie ve skoku
dalekém Laura Strati, zdvodici v barvach
Atletica Vicentina, zvitézila ve své discipliné
s vykonem 6,38 cm.
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Kromé péknych sportovnich vysledki se
meeting vyznacoval také prijemnou atmosfé-
rou, jak dokladaji i slova Leonarda Fabbriho:
,»Bylo by pékné, kdyby meetingy, jako je tento,
porédalo vice spole¢nosti. Nds hodné motivuji
a ty, ktei se ptijdou podivat, zase bavi. U nas
byvaji zavody piili§ nudné: ma to byt predsta-
veni, maji bavit. Zda se to bandlni, ale kromé
tohoto zdvodu ve Vicenze jinde takové nevi-
dim, hlavné co se hudby a lidi kolem zdvodu
tyka.“ Slovy chvaly nesettil bezprostredné

po skonceni meetingu ani prezident skupiny
Roberto Brazzale: ,Atletica Vicentina udélala
v podminkach ztiZenych ptisnymi protico-
vidovymi opatfenimi uZasnou organiza¢ni
praci. Ve probihalo za plného dodrzovani
vSech natizeni. Vladla tu nadhernd atmosféra,
byl to skvély restart a my jsme jako spon-

zor opravdu $tastni a pocténi, Ze miZzeme
podporovat tak uzasny tym a krasny sport.
Byl to obrovsky svatek sportu.

AMICI DELLA MUSICA DI ASIAGO
“FIORELLA BENETTI BRAZZALE”

CITTA DI ASIAGO
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Asiagofestival 2020

Jiz 84. ro¢nik Asiagofestivalu zvedl oponu

ve dnech 9. a7 15. srpna a i v tomto, na or-
ganizaci podobnych akci obtizném, obdobi
nabidl zajimavy program. Originalita leto$ni
hudebni nabidky byla zfejma hned pti dvou
uvodnich koncertech, jejichz protagonisty
byly dva méné tradi¢ni nastroje, vibrafon

a marimba. Na vibrafon hral Andrej Push-
karev, na marimbu Pavel Beliaev, oba pattici
ve svych néstrojich ke svétové $picce. Zaha-
jovaci koncert, kde se k obéma perkusistim
ptidal také némecky violoncellista Julius
Berger, se konal poprvé v historii festivalu

v iZasném prostfed! namésti Piazza Reggen-
za pred pricelim Dému v Asiagu. Vrcholem
koncertu byla premiéra nového dila, které pro
Asiagofestival slozil Andrei Pushkarev a které
bylo vénovano méstu Asiago. Jeho ,, The
Cimbrian Fantasy“ v aranZmad pro violoncello
a vibrafon je mnohobarevnym piepracova-
nim nékterych kimberskych melodii, které

se na nahorni roviné Asiaga predavaly ne-
zménéné po staleti. Syym tfetim koncertem
chtél pak Asiagofestival vzdat hold Ludwigu
van Beethovenovi u prilezitosti 250. vyroci
narozeni tohoto neptekonatelného skladatele
z Bonnu. Divéci si mohli poslechnout ty

pro violoncello a klavir, a to v podani Juliuse
Bergera na violoncello a argentinského klavi-
risty Jos¢ho Gallarda na klavir. Leto$ni ro¢nik
festivalu zavr$il tradi¢ni varhanni koncert

ve svatek Nanebevzeti Panny Marie v Domu
San Matteo, kde se predstavil mlady varhanik
Antonio Pantalone, vitéz prvniho ro¢niku
Mezinarodni varhanni soutéZe ve Vicenze,
ktera nese jméno varhanice a zakladatelky
Asiagofestivalu Fiorelly Benetti Brazzale, jejiz
synové a vnuci nyni pokra¢uji v organizaci
tohoto hudebniho svatku v Asiagu.

Détsky den
na farmeé

Na zacatku ¢ervence jsme s radosti
podpotili akci nageho dodavatele
mléka, spole¢nosti ZIVA a.s., v Ceskych
Petrovicich, ktera byla ur¢ena zejména
rodindm s détmi. Ty si mohly v rdmci
programu prohlédnout mlé¢nou farmu,
odkud jde mléko ptimo do nadi syrarny
v Litovli, a zaroven ochutnat syr Gran
Moravia, ktery se z né¢ho vyrabi.
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ROZHOVOR

lvo Smoldas:
Nejradegji se venuji
ciremu byfi

Jak jste si uZil letosni léto?

Léto jsem mél v imyslu prozit jako vidy
veskrze zahdl¢ivé, le¢ plany mi ponékud
nabourala nastala pandemie. S nicnedé-
lanim jsem mohl, ¢i spie musel zacit uz
pocitkem brezna, neb veskera predstaveni
byla ze dne na den rude zruena, a tak se
mi vitbec prvné v Zivoté ptihodilo, Ze mne
vlekld ne¢innost po ¢ase pocala dokonce
unavovat.

Veétsinu casu jste pobyval na vasi chalupé
v Tyné nad Vitavou?

Na chalupu jsme se Zenou, dcerou a nej-
mlad$im vnukem prchli z Prahy okamZité,

6 _~~TORMAGGERIA

jesté nez bylo veskeré potulovani oufedné
zapovézeno. Zena §ila rousky a nevychézeli
jsme jinam nez na dvorek ¢i na zahradu

a pro proviant vysilali dceru pod zdminkou,
ostatné lehce dolozitelnou, Ze jsme prokaza-
telné geronti, a tudiz ohrozena skupina.

Chalupu uz skoro dvacet let renovujete.
Nejdiiv, aby se tam viibec dalo bydlet, pak
aby vam tam bylo piijemné a zdroveri aby
diim ctil tradice venkova. Prozradte, uz
jste s opravami a zvelebovdnim u konce,
nebo jesté poidd sperkujete?

Kdy? si ¢lovék zpupné potidi nemovitost

a pusti se neuvazené i do prestavby, mél

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

by védét, Ze ta prace nikdy nekonci, neb
dodéla-li cos na jednom konci, na konci
opa¢ném se barak uz uté$ené vénuje chatra-
ni, rozpadu a zmaru. Jsem tedy srozumén

s tim, Ze nez se vSe dodéld, dodélam ja sam.

S jakymi femeslnymi pracemi si dokdzete
poradit a co nejsloZitéjsiho jste na chalupé
zvlddl vyrobit i zrestaurovat?
Sebevédomi, Ze bych veskeré prace zvladl
sam, mi nechyb{; odvahy ve vlastnoru¢né
opraveném domé bydlet se mi ovSem nedo-
stava. A tak co mohu, svéfuji odbornikiim

a svépomocné se poustim jen do drobnosti,
jako jsou vykopy, drendze ¢i renovace
nabytku. Ted zrovna s dcerou budujeme

na zahradé zidku, sice proklaté nizkou, ale
bude to nase nejvétsi stavitelské dilo.

V cem spatiujete nejvétsi kouzlo Zivota
na venkové?

Patrné ticho, to je tu jesté obcas k zastizent,
pokud zrovna vtikol nerachoti traktory,
kombajny, sekacky, cirkularky, motorky ¢i
auta nebo obec neporadd détsky den.

Foto: Archiv lvo Smoldase

A taky tu netfeba chodit do ptirody, neb
ptiroda prichdzi sama.

Mate v Tyné dobré sousedy a pritele?

V Tyné i v $ir$im okoli mame za ta léta
spousty pratel a zndmych. A u nds na vsi
vyborné sousedy, kteti nas nikdy nenechaji
ve $tychu.

Slavil jste néjak netradicné své polokulaté
Cervencové narozeniny?

U nas se slavi kumulativné. Kdyz se jednou
za Cas sejde celd rodina, oslavi se viechny
narozeniny a svatky najednou, aby nedo-
chazelo k diskriminaci. TakZze jsem slavil
tradi¢né netradi¢né.

Umite pfijimat dary? Jaké vds nejvic
potési?

Kdykoli mne po telefonu dostihne néjaké
call centrum ve snaze cosi mi vnutit, vidy
jim po pravdé sdélim, Ze mi lakota sice ne-
dovoli nic koupit, ale zato Ze umim ptijimat
dary. A monitorovany hovor razem spéje ku
konci. Darky mam ale vskutku rad, zejména
ty praktické.

Dostavite i darky v podobé dobrot podle
vasi chuti? Co by v nich nemélo chybét?
0d déti dostavam nejcastéji dobré syry vieho
druhu. Abych ovSem nepropadal zdravé
stravé prespiilis, neb to by mohlo byt krajné
nebezpe¢né, nemély by v ptipadném balicku

chybét klasické smazené bramborové lupin-
ky ¢ili brambirky, byt toleruji i chipsy.

Na ¢em si vzdycky rdd pochutndte a co
naopak na vasem stole nemd misto?
Snazim se drzet osvéd¢ené rady ,,Doma
jez, co mas, jinde, co ti daji®. Ale kdyby mé
nékdo chtél otravit, mél by mi podstr-

¢it kyselou rybu s modrou kuzi, blativé
houby nebo plody mofe, které vyhlizeji
jako vyslouzilé ptiSery z hollywoodského
fundusu.

Mate rdd syry?
Mam. Hlavné ty vyzrélé, tedy tvrdé.

Zndte i syry litovelské syrdrny z prodejen
La Formaggeria Gran Moravia? Ochutnal
jste tieba dlouhozrajici Gran Moravia,
ktery se na Moravé rucné vyrdbi?

Uz jsem mél tu Cest, dokonce opakované.
Jeden takovy kousek na mé zrovna ¢ekd

v lednici.

K dobrym syriim patii dobré vino. Ddte si
rdd sklenku bilého nebo cerveného?
Dobré vino, nejlépe suché bilé, si dim vzdy
s chuti, byt po sklence nesahdm ¢asto.
Tréim totiz ¢asto za volantem, kde se to jak-
si nehodi, a kdyz pak mam cestu za sebou

a sedim pro zménu bezpe¢né doma, ozve se
ma senilita a ja si ani nevzpomenu, Ze jsem
si chtél zavdat...

‘ e %
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PovaZujete se za znalce vina?

Znalec véru nejsem. S chuti ale posloucham
sommeliérské feci — fadim je k humoristické
literatufe.

Existuje néjakd kulindfskd specialita
vasi Zeny, kterd podle vds predci i dila
Séfkuchaii?

Holandsky fizek ¢ili mleté maso se syrem
smazené v trojobalu.

Na jakou dobrotu vds nejcastéji zve
dcera?

Tajné, aby ma zena nevédéla, se spolu
cpeme jiz vzpominanymi chipsy. A taky
déld vyborné salaty a pece lahodné plnéné
rohliky.

Vy sdm také varite?

Ob¢as se k plotné postavim. Nejlip umim
perkelt (i kdyz Madar by ho nepoznal), ale
pecu i chleba a zvladl jsem i chodsky kolac.

Jakd je podle vds Ceskd kuchyné

v porovndni s ostatnimi vyhldsenymi
evropskymi?

V nasich kon¢inéch se u jidla moc nemluvi,
asi je to tim, Ze zdejsi kuchyné dokaze strav-
nika plné zaujmout. Zato tfeba ve Francii je
jidlo ptilezitosti ke konverzaci.

_~~FORMAGGERIA 7



ROZHOVOR

Mate rdd typickd italskd jidla, tfeba tésto-
viny, pizzu, risotto, grilovanou zeleninu,
susenou Sunku prosciutto, saldmy, typické
syry, pesto, olivy?

To v$e mi hovi. Dokonce jsem si potidil

i italsky strojek na téstoviny a nedavno se
mi povedlo udélat i ravioly.

Mezi vyhldsené italské ndpoje patii také
kvalitni silnd kdva. Patfite k lidem,
ktefi si bez $dlku cerného moku neumi
predstavit sviij den?

Kavu si hojné dopfavam na chalupé, neb
tam mdame kévovar, ktery ji um{ fadné,
témeéf po italsku udélat. V Praze davam
prednost ¢aji, rovnéz Cernému.

Jak nejradéji relaxujete?

V terminu aktivn{ odpo¢inek shledavam
znacny protimluv, a tak relaxuji ne¢innosti,
tedy vénuji se ¢irému byti.

Jak ¢asto se dobrovolné potrdpite
sportem?

Nerad se potim, takze sportu se vyhybam.

I kdyz tu a tam sednu na kolo, jistéze
elektrické. Pravovérny cyklista v komickém
oblec¢ku, co civi jen pted sebe, hrbi se nad
riditky, aby sniZil odpor vzduchu, a po¢ita
si, kolik toho ujel a za jak dlouho, ze mé ale
nikdy nebude.

8 _~~TORMAGGERIA

Co se vam vybavi pod slovem adrenalin?
Veelku uzite¢ny hormon, kdyz jde do tuhé-
ho. Spoustét jeho produkci jen tak z pleziru
ptipadd mi ponékud na povézenou.

Piisobite jako velmi klidny clovék, ktery
se nenechd ni¢im rozhodit. Je vitbec néco,
co vds vytdci a Stve? DokdZete nahlas
zanaddvat a tiisknout do stolu?

Méla byste mé vidét, ¢i 1épe slySet u zprav
nebo za volantem.

Lidé vds obdivuji jako bavice, vtipného
a slovné pohotového ¢lovéka. Cim rad

bavite svoji Zenu a jak se obvykle ji podaii

rozesmdt vds?

Doma povét§inou ml¢im. A nejvic mé poba-
vila md Zena, kdyz druhdy pravila: Kdyby se
s jednim z nas néco stalo, ja nevim, co bych
si pocala.

Pry na chalupé rdda utikd do lesii a pied-
stird sbér hub. Bere vds nékdy s sebou?
Kdyby sbér hub jen predstirala, Sel bych

s ni rad, jenze ona vskutku sbird. A pak to
serviruje a zavat'uje, abych to mél na ta-
1ifi i mimo sezonu. Ted si uvédomuyji, Ze

na mné vlastné pachd jisty druh domaciho
nasili.

Blizi se ¢as pliskanic, kdy si clovék rad
zaleze do tepla domova s knihou. Jakou
nejlepsi knizku jste letos precetl?
Karanténni pobyt na chalupé se ndm zvrhl
v pracovni lagr, dodélavali jsme vie, na co
poslednich dvacet let nezbyval ¢as, a tak

na ¢teni nebylo kdy. Ale prece jen jsem se
dostal k roméanové dystopii Véry Noskové

o vitézstvi militantnich feministek, nazvané
Rozkosny zédkon, nebo k Ukradenym povés-
tem Milana Valenty.

Prohldsil jste, Ze vase dvé knihy glos Co Vy
na to, pane Smoldasi nebyly pivodné
urceny pro tisténé vyddni a Ze Zddné dalsi
knihy uz ani nepldnujete. Pofdd to plati?
Premluvili mé ke kniznimu rozhovoru.
Kdyz jsem si pak precetl, co jsem v ném
nablabolil, zhrozil jsem se natolik, Ze se ted
usilovné pokousim vydani zarazit.

Posledni roky ticinkujete v nékolika
divadelnich komediich. UZ jste mél
moznost letos hrdt?

Zaplatpambu jsme hrali uz nékolikrat. Kdyz
jsem koukal na orouskované obecenstvo,
mél jsem pocit, jako bychom vyrazili na za-
jezd do Japonska — vechny tvéfe stejné.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Ivo Smoldas

A co prdce v rozhlase, moderovini...
Rozhlasové Lenosky jsme béhem léta
natocili dvé - jednu s Beatou Hlavenkovou
a Petrou Nesvacilovou a druhou s Dagmar
Peckovou a Martinem Kasikem. Po vsi

té necinnosti to bylo sice ndro¢né, le¢
ptijemné rozptyleni.

Mate v didii hodné pldanii?

Pro jistotu koukdm vzdy jen tyden doptedu,
abych se nezdésil, kolik jsem si toho

do konce roku neproztetelné naplanoval.

Foto: Cesky rozhlas, Khalil Baalbaki

Nasi prodavaci doporuCuiji

Tipy vam tentokrdt posilaji nasi kolegové z Prahy, Brna a Litovle.

Mate radi italskou klasiku - téstoviny alla carbonara?

Pak by vam neméla uniknout jedna z nasich

nedavnych novinek, italsky nasoleny a ususeny
veprovy lalok zvany guanciale. Pravé guanciale

vvvvvv

Zuzana
Kralova

Praha-Novy
Smichov

mu tu pravou chut. Byva nahrazovan italskou
pancettou nebo jinymi druhy slaniny, ale
kdyz vyzkousite ,carbonaru® ptipravenou
s guanciale, tak uz ji nebudete ptipravovat
s ni¢im jinym. A jako bonus nabizime veptovy
lalok uZ nakrdjeny na kosticky, takze s nim
v kuchyni nebudete mit vitbec Zadnou praci.

P b

V 1été ndm udélalo radost, Ze jsme mohli
nabidnout jogurt z nadf syrarny i zdkaznikéim 3

s intoleranci laktozy. Kolegové v litovelské ~
syrarné totiz zacali vyrdbét bily bezlaktozovy Kat?zlnd .
jogurt, ktery v lednici s éerstvymi vyrobky Ondrackova
rozeznate podle do riizova ladéné etikety. ]
Jeho chut mé prijemné prekvapila a véfim, Olymplc
Ze i nade zdkazniky. Jogurt je o néco sladsi Brno

nez klasicky bily, je to tim, Ze misto laktdzy
obsahuje jednoduché cukry. Nejenze jsou lépe
stravitelné, ale nas jazyk je vnima jako sladsi.
Doporucuji ochutnat bezlaktdzovy jogurt viem,
nejenom zakaznikim se $patnou snasenlivosti laktozy.

Vime, jak na italské risotto rychle a jednoduse ©.
Vyzkousejte ochucena risotta od vyrobce Riseria
delle Abbadesse. Smés ryZze a suSené zeleniny staci
zalit 200 ml horké vody a vafit asi 16 minut.
Béhem vateni jesté postupné pridejte dalsich
500 ml vody a je to. Pokud mate k dispozici
vyvar, pouzijte ho misto vody, risotto bude jesté
chutnéjsi. A zajimavost na zavér: ryZe se péstuje
v oblasti mezi Padovou a Vicenzou na pidé, ktera
v minulosti pattila kldsteru benediktinek. Na tuto
historickou vazbu odkazuje sim ndzev vyrobce —
abbadesse, tedy abatyse.

Lakoma
Litovel

_ - FORMAGGERIA 9



V HLAVNI ROLI

Ndapoje, kysané vyrobky, jogurty, mléEné koktejly:

mléko, zakladni potravina kazdodenniho jidelnicku, I/ﬂ'i)
na sebe bere mnoho podob. Md pozitivni Gcinky e =

pfi studiu, sportu i v kazdodennim zivotée. Zt’i - ‘_
| 2 Ii } ;! \

MIéko:

poznejme ho lépe

Prvni, co se ndm v souvislosti s nim vybavi,
je bezesporu snidané: co je pro zdravy

a energicky rozjezd dne lep$iho nez $alek
Cerstvého mléka? To samé plati i po spor-
tu nebo po odpoledni straveném hrami

¢i studiem. Spolu se tfemi nebo ¢ty¥mi
suSenkami je sklenka mléka tim nejlep$im
zpusobem, jak se zasytit, hydratovat a,

pro¢ ne, také se rozmazlovat. Casto se ale

o mléku mluvi, jako by to byla pouze jedna
potravina. Ve skute¢nosti ho miiZe byt né-
kolik druh, stejné jako je celd fada napoji,
které ho obsahuji, at uz to jsou kysané nebo
jiné mlé¢né napoje. Kazdy druh mléka ma
pak riiznd vyuziti a vlastnosti.

Poznejme ho blize

MIéko je plnohodnotna potravina, ktera je
pro lidské stravovani opravdu zasadni hned
z nékolika diivodul. Je bohaté na bilkoviny,
vitaminy (A, C, D, E, K), kyselinu listovou
ariboflavin (¢i vitamin B2). Navic obsahuje
minerélni soli jako vapnik, fosfor, zinek

a selen, které jsou velmi uzite¢né pti fyzické
aktivité, a specificky mlé¢ny cukr laktézu.
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Vsechny tyto slozky zvy$uji nutri¢ni hod-
notu této potraviny.

Mikrobiom: dulezitost
nekonec¢né malého

Proc¢ jsou mléko a kysané vyrobky pro nase
zdravi tak dilezité? Ve souvisi s mikro-
biomem, tedy souborem stfevnich bakterii.
Studium mikrobiomu ukazalo, Ze m4 stfevni

bakterialni mikrofléra vliv na cely organis-
mus, od vykonnosti imunitniho a kardio-
vaskuldrniho systému, ptes zdravi kosti,
kontrolu glykemie, dokonce az po zdravi
dusevni. Je toho ale vice. Dnes uZ vime, Ze
zdravy mikrobiom je i vychozim bodem pro
efektivni metabolismus. Kysané vyrobky jsou
proto i tajemstvim ke zhubnuti a snadné;si-
mu udrZeni optimdlni télesné hmotnosti.

v N i

/ /o~ / /
Cakypané mlécné yjrobly
Pravidelnd konzumace zakysanych mlécnych vyrobkd,
jako jsou zakysy, jogurty, jogurtové napoje, pfispiva
k lepsimu travent, predchézi zanétlim, Cistf organismus,
podporuje dobrou nadladu a pomaha pfi hubnuti, kde
Uspésné chrani i pred tolik obavanym jo-jo efektem.
Vede také k vyraznému snizenf rizika vzniku ischemické
choroby srdecni, jak ukézala studie University of Eastern
Finland zvefejnéna v British Journal of Nutrition.

JOGURTOVE NAPOJE

Ve srovnani s jogurtem maji tekutéjsi konzistenci vhod-
nou k pitf, ale zaroven si uchovavajf typickou sladko
kyselou chut jogurtu. Ta je dana ¢innostf jogurtovych
kultur, které svym mnozenim pozmériuji vlastnosti
mléka a cini ho lépe stravitelnym.

ZAKYS

Pro vyrobu zakysu se pouzivaji specifické mlécné kultu-
ry, diky kterym piispiva k tvorbé rovnovéhy bakteridlnf
mikrofléry a tak pozitivné plsobi na cely organismus.

Nejzndméjsi a ve svété nejrozsirenéjsi je mléko kravské.
Obvykle, kdyz se fekne ,mléko’, mysli se prave ono.
I'uného jsou ale rdzné podkategorie: plnotu¢né, polo-
tucné a odtucnéné. PInotuc¢né mléko obsahuje 3,5%
tuku, polotu¢né 1,5% a odtuc¢néné méné nez 0,5 %
tuku. Je tfeba pamatovat na to, Ze je mléko obecné
potravinou, kterd md i presto, ze je bohata na vyzivo-
vé slozky, nizkou energetickou hodnotu: vyjadieno

v kilokaloriich se pohybujeme v rozpéti mezi 64 kcal

u plnotu¢ného mléka a 36 kcal u odtu¢néného mléka
(na 100 g vyrobku). Také zpracovani, kterym mléko
prochdzi, je rizné a predurcuje pak jeho pouziti. Trvan-
livé mléko UHT je urceno k delsimu skladovéni a az

do otevfeni ho Ize skladovat mimo lednici. Je vhodné
k vafenf a také jako urcitd,zeleznd” zasoba. K pitf

a pfimé konzumaci je nejlepsi mléko cerstvé, které je
nutné skladovat v lednici celou dobu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Recepty

Il JOGURT SE ZAZVOREM

Na koktejl s opravdu specifickou chutf citronu a zazvoru budete potrebovat bily
jogurt, citronovou stavu a nékolik platkd cerstvého zazvoru (Ize pouzit i mlety
zazvor). Ve spolecné rychle rozmixujte, az ziskate hladky ndpoj. Dle chuti mlzete
napoj dosladit nebo pfidat kousky bananu, aby mél krémoveéjsi konzistenci.

Il JABLECNY KOKTEJL

Kdo tvrdi, Ze ovocné koktejly se hodi jen na léto? Kdyz uz neni letnf ovoce k dis-
pozici, mlizete koktejl pfipravit tieba z jablek. Podle pouzité odridy se pak bude
vyslednd chut vaseho koktejlu lisit. K jeho pripravé mlzete pouzit bud mléko,
nebo zakys ¢ijogurt.

Il MRAMOROVANE MLEKO S COKOLADOU

Chutnd détem, ale i dospélym, ktefi moznd pro jeho pfipravu upfednostni hotkou
¢okoladu. Staci rozpustit ve vodnf 1azni tabulku mlécné (nebo hotké) cokolady
rozldmané na kosticky. Mezitim ohrejte mléko a poté do pfipravenych sklenicek
jako prvnf nalijte rozpusténou ¢okolddu a pak ji zalijte ohfatym mlékem.

Bl MLEKO, MED A KORENI

Tradi¢ni recept na mléko s medem mizete vylepsit kofenim s mnoha prospés-
nymi vlastnostmi. Na dno $alku dejte 2 nebo 3 Izicky medu a nékolik platkd
Cerstvého zézvoru a nechte asi 10 minut odpocinout. Poté ohfejte mléko a nalijte
ho do $alku. Nakonec mléko popraste trochou mleté skofice. Miéko s medem
pfipravené timto zplsobem je skute¢nym Zivotabudicem v jakémkoliv obdobi,

v tom podzimnim a zimnim o to vic.

Il JOGURTOVY KOKTEJL SE ZELENINOU

Vedle klasickych koktejld mlzete z mléka a jogurtu pfipravit i dalsi, méné obvyklé
varianty, jako je tento koktejl se zeleninou, skute¢na vitaminova bomba. Pouzijte
mix sezonni zeleniny, napfiklad mrkev a brokolici, musi byt uvafené, a nakrdjejte
je na malé kousky. Jednoduse pak rozmixuijte s bilym jogurtem a pomerancovou
Stavou.

Il MLECNE ZABAIONE

Energeticky ndpoj s vyraznou chuti pfipraveny za par minut, to je mléc¢né zabai-
one. Tradi¢né se zabaione pfipravuje z vaje¢nych Zloutkd, cukru a marsaly, ale

s Cerstvym plnotucnym miékem je také velice dobré a navic vhodné i pro déti.
Dejte do kastralku 4 Zloutky z Cerstvych vajec a 80g cukru a rozslehejte metlickou
do pény. Prilijte pozvolna 80g mléka a stale jemné michejte. Kdyz je smés hladkd
a jednolitd, dejte ji do vodnf 1dzné vafit. Nezapomerite stale michat. Jakmile se
zacnou vytvaret prvni bublinky, je to znamenti, Ze mlécné zabaione je hotové.
Muzete ho poddvat ihned jako ndpoj v $lku nebo jej nechat trochu vice ztuhnout
a podavat ho v pohérku spolu se susenkami a slehackou.
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Prin&sime druhy dil
vénovany oblibené
pochoutce viech
misnych jozycku,
cokoldde, ktera

zahreje nejen na téle,
ale i na dusi, a je tak
dokonalym spolecnikem
pro pravé zadingjici
chladné obdobi.

Zkracujici se dny, teplo domova, dést bub-
nujici na okna, praskani dfeva v kamnech:
pravé takové jsou kulisy obdobi, v ném?z si
muizeme naplno uzivat lenosivych nedéli

v domécim pohodli. P¥ind$i i zménu na nas
jidelni stiil, kam se vraci horka jidla, polév-
ky, vafena zelenina a také ¢okolada. Pro ni
jsou podzim a zima tim pravym ¢asem, kdy
ze sebe muZe vydat to nejlepsi, pohladit
dusi a rozveselit kazdou spole¢nost.

Cokoldada v kuchyni

Na stolech se objevila nejprve jako médni
napoj bohatych vrstev nékdy v 16. az

17. stoleti. O stoleti pozdéji se dostava

do kuchyni a receptt téch nejvynalézavéj-
$ich kuchat, ktei ji pouzivaji ve sladkych
i slanych pokrmech. Z té doby je i recept,
ktery se stale pouzivd, zejména na jihu
Italie: sladka jelitka pfipravend z ¢okolady,
veprové krve, cukru a kofeni. Délaji se vSak
i tagliatelle s kakaem, lasagne s ¢okolado-
vou omackou, mandlemi a an¢ovickami,
Cernd polenta z Trenta s chlebovou droben-
kou, ¢okoladou, méslem, mandlemi a sko-
Fici nebo lilek na hotkosladko s piniemi

a ¢okoladou. Vynikajici je také pii pripravé
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omacek k masu a divo¢ing, dopliuje se

dobfe s ryzi, neodmyslitelna je pro ptipravu
pudinku a dorttL.

Jak nejlepe skladovat
Pokud chcete, aby se vlastnosti ¢okolady
nezménily, je nutné ji skladovat na vhod-
ném misté. Zakladnim predpokladem
takového mista je stald pokojova teplota,
ochrana pted zdroji tepla a pred svétlem
a jeji skladovani v ptivodnim obalu nebo
ve staniolu. Nedavejte ji ani do lednicky,
teplotni vykyvy by mohly zptsobit tvorbu
$edych skvrn, které poskozuji vzhled
Cokolady, ale i s nimi je ¢okolada nadéle
pouzitelna v riiznych receptech.

Td
Zajimavost:
JEDEN NAZEV VE VSECH JAZYCICH
Stejné jako je univerzalni laska
k ¢okoladé, tak je univerzalni’i jeji nazev:
ze starovékého ,xocoatl” pochazi slovo
Cokoldda. Vitalstiné je to cioccolato,
v angli¢tiné chocolate, stejné jako
ve $panélstiné a portugalsting,
ve francouzstiné chocolat, norstiné
sjokolade, danstiné chokolade, polsky
je to zsekolada, némecky schokolade,
fecky sokolata a tak déle.

Recepty

1. Pfiprava dokonalé
tradi¢ni horké ¢okolady

V kastralku ohfejte pdl litru plnotu¢ného

mléka spolu s jednim vanilkovym luskem.

Pro jesté lepsi vysledek nahradte 200 ml mléka
smetanou. Kastrllek sundejte z plotny dfive, nez
mléko zacne viit. Vyjméte vanilku a do mléka
vmichejte 180g mlécné ¢okolady, kterou jste
predem nasekali najemno. Dejte opét na plotnu
a za Castého michani dohrejte. Servirujte horké
ozdobené slehackou z ¢erstvé smetany a mletou
skofici nebo muskatovym ofiskem.

Varianty:

Il OKORENENA

Pfidejte do mléka také jednu celou skofici,

30g oprazenych platkd mandli a dva anyzy.

Po sundani ohratého mléka z plotny nechte asi
15 minut odestat, aby mléko absorbovalo viné,
poté ho precedte a pokracujte v pfipravé podle
zékladniho receptu.

Il BILA AHORKA
Polovinu mléc¢né ¢okolddy nahradte hotkou nebo
bilou ¢okolddou.

Il VIDENSKA

Zimni varianta par excellence: béhem pfipravy
do Cokolddy vmichejte jeden Zloutek a pfed po-
déavanim ozdobte slehackou a hoblinkami ¢oko-
lady. Pokud chcete, aby ¢okoldda zUstala jemnéjsi,
pridejte béhem vareni jesté dvé |Zice vody.

Il SBANANEM

Je libo energetickou svacinu po odpoledni strave-
ném v muzeu nebo na prochazce? Na kazdé Ctyfi
porce horké cokolddy pocitejte jeden banan.

Ten rozmixujte a pfidejte ho pfimo do $alku
tésné pred podavanim.

Il SRUMEM

V téch nejchladnéjsich dnech mdzete pro

zahtati zvolit variantu s alkoholem. Do kaz-
dého $alku horké cokolddy pridejte malou
skleni¢ku rumu.

2. Tepld omacka
s korenénou ¢okoladou

Mirné ohfejte 100ml mléka a pridejte 1zicku
cukry, jednu susenou feferonku, jeden hre-
bicek a jednu skofici rozldmanou na kousky.
Nechte asi 3 hodiny stéat a pak prefiltrujte.
Mléko dejte hrat, pridejte 100 ml Cerstvé
smetany a 100g rozldmané horké ¢okolady
a nechte ji dobre rozpustit. Oméacku muzete
podavat bud jako napoj v $alku nebo jako
doplnék k dezertlim a susenkam ¢i s ni polit

kopecky zmrzliny a vie korunovat lehackou.
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NA TALIRI

1. VIGénd buchta
s hruskami a ¢okoladdou

Tento moucnik vém provoni domacnost pod-
zimem uz béhem pecenti. Podavat ho mdzete

k snidani nebo ke svaciné spole¢né s salkem caje
Ci kdvy. Nejprve nakréjejte na platky 3 hrusky

a pridejte k nim trochu citronové stavy, aby
nezcernaly. Vyslehejte 3 vejce spolu se 180g
cukru do pény. Rozpustte 120g masla, pridejte
[Zicku vanilkového extraktu a $petku soli a nechte
vychladnout. Smichejte 2609 hladké mouky, 409
holandského kakaa a jedno balenf kypficiho pras-
ku. Nakonec pomalu pifilijte za stdlého michanf
1209 plnotu¢ného mléka, pridejte rozpusténé
maslo, vyslehana vejce s cukrem a vie dobfe pro-
michejte. Mlzete pridat 100g mascarpone, aby
byla buchta jesté hebci. Vytiete maslem formu

o priméru 24cm a nalijte do ni tésto. Navrch
opatrné rozlozte platky hrusek a dejte péct pfi
180 stupnich asi 35-40 minut.

2. Bez vareni: ¢okoladovy
salam

Je to jeden z nejjednodussich receptd, jaké se daji
s Cokoladou pfipravit, typicky pro zimni obdobi

a pro rozli¢né oslavy. Nakrdjeny na silnéjsi kolecka
je vynikajicim dezertem na zavér celého menu
nebo jako vydatna svacina. Vymichejte 150g
zméklého masla spolu se 100g mouckového
cukru do krému. Vmichejte postupné po jednom
celkem tfi Zloutky z erstvych vajec. Nakonec pfi-
dejte 509 hotkého kakaa, promichejte a pfidejte
2009 rozdrcenych susenek a vie dobfe zamichej-
te. Smés dejte na pecici papir pfedem popraseny
mouckovym cukrem. Viytvarujte saldm, zabalte ho
do peciciho papiru a dejte alespon na pét hodin
do lednicky.
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Kapary a anéovicky — dvé ingredience, které jsou velmi odlisné,
ale v kuchyni maiji podobné poslani. Pfedstavuii totiz onen twist,
ktery dokdze obohatit a doladit jakykoliv recept. Jsou rozdilné,
ale v z&dsadé ne tak vzddlené, a tvoii skute¢nou 6du na radost,
kterd se rozeznivé v mnoha (ne-li ve viech) variantéach italské

a sttedomorské kuchyné. Nabizime vam nékolik ndpadu

na recepty, kde kapary a ancovicky hraji prim.

ltalsky acciughe nebo alici?

V Italii se mUzete u ancovicek setkat s nazvy acciughe nebo alici. Neni mezi nimi ale zadny
rozdil, oba terminy jsou jednoduse synonyma pro malé rybicky. A jen diky odlisnému
plvodu téchto slov uslysite v Italii mluvit jak o alici tak o acciughe. Acciugha je oznaceni
pouzivané zejména v Ligurii, ale i v nékterych jinych stredomorskych dialektech, oznaceni
alice je zase rozsitené zejména v jizni Itlii, od Neapole po Sicilii.

e - o
Kapary a an¢ovi¢ky: pozor na sul
Kapary a ancovicky maji podobny zplsob konzervace. Skvéle chutnajf Cerstvé, ve vétsine
pripadl (kvali prakti¢nosti) jsou nalozeny v soli nebo v oleji. Proto pokud je zakoupite nalo-
zené v soli, dbejte, abyste je pred pouzitim dostatecné oplachli vodou a neznicili pfilisnou
slanosti vyslednou chut pfipravovaného receptu.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Po ¢em se v obchodé ptdat?

Zeptejte se nasich prodavacd, kde v pro-
dejné najdete Kapary v soli Coelsanus

v praktickém 140gramovém baleni a platky
ancovicek Vicente Marino Gallo naloze-
né v olivovém oleji v malém 80gramovém
balent.

e

1. Piemontsky predkrm par excellence:
papriky v anéovi¢kové salse

Mistrovské dilo piemonstské kuchyné, skutecny pokrm pro gurmety.
Omyjte 800g zlutych a cervenych paprik, zbavte je seminek a nakréjejte
na silnéjsi pruhy. Duste je v zakryté panvi na 3 IZicich oleje asi 30 minut.
Nechte je okapat a rozlozte na talit. Vezméte malou hrst kapar a 4 an-
Covicky (kapary dobrfe oplachnéte) a nasekejte je spolu s 1 strouzkem
Cesneku. Rozehfejte trochu oleje v panvi, kde jste dusili papriky, pfidejte
nasekanou smés a pozvolna za michani vate 5 minut. Vyslednou salsu
nalijte na papriky na talifi a vlazné servirujte.

2. Recept ve znameni Eerstvosti: pinénd rajéata
Jednoduchy pokrm, idedlnf jako obéd ve spolecnosti pratel. Nejprve vy-
dlabejte velkd rajcata, odkrojeny vrsek ponechte jako vicko na priklopent.
Nakrdjejte jednu cervenou cibuli a smichejte ji s 200g rozdrobeného
tundka v oleji (mnoZstvi pro 4 osoby), se IZici dobfe oplachnutych kapard
a 2 Izicemi oliv bez pecky. e dobfe promichejte a smési naplite vydla-
band raj¢ata. Ozdobte tymidnem, zakapejte olivovym olejem, pfiklopte
vrskem rajcete a podavejte.

3. Stfedomoii na talifi: tapenada

Tento chutny doplnék cerstvé zeleniny pfipravite tak, ze rozmixujete

4 ancovicky spolecné se 2 strouzky cesneku, 2 Izicemi oliv bez pecky,
60g dobre oplachnutych kapar(, 1009 tundka v oleji a stdvou vymacka-
nou z 1 citronu. Ziskany krém v mise smichejte s 1 sklenkou olivového
oleje a $tavou z dalsiho citronu. V pfipadé potieby dochutte $petkou soli.

4. Jako séfkuchari: suflé z larda a ancovi¢ek
Tento recept je oproti pfedchozim o néco naro¢néjsi, jeho priprava je ale
i tak rychla.V mise smichejte 50g namletého larda s par kapkami citrono-
Vvé Stavy a 2 platky ancovicek. Vyslehejte snih ze 3 bilkl spolu se Spetkou
soli a opatrné vmichejte k lardu. Vymazte méaslem misku na suflé, vysypte
nastrouhanym syrem Gran Moravia a naplnite pfipravenou smési. Pecte

v troubé ve vodni azni pfi teploté 160 stupnt pouhé 3 minuty. Et voila!

5. Tradiéni prosty pokrm: téstoviny se stiidkou

a ancovic¢kami

Na péanvi na 4 IZicich oleje osmahnéte 16 rozdrobenych platkl ancovicek,
12 ¢ernych oliv bez pecky, feferonku dle libosti a 2 strouzky ¢esneku
(uvedené mnozstvi je pro 4 osoby). Varfte asi 3 minuty, dle potieby
dosolte. Uvarte téstoviny, slijte je a pfendejte na panev k omacce.
Servirujte posypané lehce oprazenou chlebovou strouhankou a ¢erstvou
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.\ QDveingredience a sedim vecepliv

SKOLA VARENI

petrzelkou. Pro gurmety nabizime dvé vylepsené varianty: v prvnim pfi-
padé na panev do omacky pridejte 4 IZice loupanych rajcat a hrst kapard,
u druhé varianty naopak obohatte 100 gramy tunka v oleji.

6. Napad s rybou: okoun v salse verde

15 minut — asi tolik ¢asu budete potfebovat, abyste pred vasimi hosty
zazaili diky nasledujicimu receptu (pro 4 osoby). Nejprve osolte a ope-
prete 4 platky okouna a potfete je olejem. Nynf si pfipravte dalsi véci:
omyjte a nasekejte bylinky (75 g petrzelky a 35g méty); smichejte 2 Izice
citronové $tavy se dvéma Izicemi hof¢ice a pul IZici olivového oleje, poté
pridejte jeden nasekany strouzek ¢esneku; vezméte ancovicky (1 malé
balenf) a 3 IZice oplachnutych kapar( a nakréjejte je na vétsi kousky. Nynf
viechny ¢asti smichejte a spole¢né rozmixuijte. Rybu ogrilujte (asi 5 mi-
nut) a podavejte ji na talifi spolu s pfipravenou oméckou,salsa verde”

7. Masova klasika: studené vitello tonnato

Tento recept predstavuje skute¢nou klasiku italské kuchyné. Pro 4 osoby
budete potiebovat 8009 teleci kyty ofech. Maso dejte do zapékaci misy
se 4 Izicemi oleje spolu s 1 cibulia 1 mrkvi nakrdjenymi na platky. Dejte
péct do trouby na 200 stuprid na dobu mezi 30 a 60 minutami podle
toho, jak moc chcete mit maso propecené. Obcas pfidejte trochu vody.
Poté nechte maso vystydnout a nakrdjejte ho na tenké platky. Platky
rozlozte do vé&jite na servirovaci talif a zalijte 200 g turidkové salsy pfipra-
vené takto: v mixéru rozmixujte naklddaného tundka spolu s hrsti kapard,
nékolika platky ancovicek a uvafenym rozdrobenym Zloutkem. Kapary
nezapomente predem dobre opldchnout od soli. Pfidejte nékolik IZic
olivového oleje a vie rozmixujte tak, Ze mixér zapnete nékolikrat na velmi
kratkou chvili. Nakonec ho nechte zapnuty vice sekund, aby salsa ziskala
pozadovanou konzistenci. Poté pfidejte prefiltrovanou stavu z jednoho
citronu a promichejte. Ochutnejte, v piipadé potfeby osolte a opeprete
a pak nechte alespon 15 minut ulezet.

."l][lfﬂlﬂ

Tfes$ni€ka na zavér

V nasich obchodech nabizime také anc¢ovickovou pastu Vicente
Marino. Pridejte ji do finger food nebo na Cerstvou zeleninu.
Skutecni labuznici urcité vyzkousi také topinku s maslem

a ancovickovou pastou — jednoduché, rychlé, vytecné.
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... 'yzové gnocchi (204 Q éOlG/O Z ricotty
[] [ [] » 4
- 1 baleni ryzovjch gnocchi &F. 10 nakladanych susenych rajcatek & - 1004 ricotty &
+ 1 cibule - sl \&& « pepi - extra panensky olivovy olej & S .
Dejte vafit vodu na gnocchi. Cibuli nakréjejte najemno a na panvi ji na oleji nechte zesklovatét. urOVIny
Piidejte pedem okapand a pokrajend susend rajcatka, promichejte. Pfidejte ricottu a dobfe : Na tésto: 250 g hladke mouky plus trocha na popraseni « 50 g mouckového cukru « 80 ml extra 'panenskeho
promichejte. Dle chuti osolte a opepfete a trochu nafedte vodou z vafenf nokd. Mezitim uvafte P . olivového oleje &5 « 80 ml bilého vina BT » 1 sacek vanilkového cukru o $petka motské soli &
gnocchi a pridejte je do panve k omécce. Dobie promichejte a ihned podévejte. 5 :
9 Na néplii: 5 velkych bio citrond (170 ml citronové $tvy) « kiira ze 2 bio citronti « 1kg ricotty . vejce
Lesmttititte.. « 170 g cukru krupice « 35 g bramborového skrobu « 1 IZice octu balsamico . $petka mot'ské soli &
o Na ozdobu: 200 g zakysané smetany o 2 1Zice mouckového cukru « 1 Zice $tavy z bio citronu « Cerstvé
sezénni ovoce, bylinky, jedlé kvéty
» o‘-..'(.-.'.........,-
... risotto
| ] | ]
4004 ryze - asi 20 sugenych rajcatek T
- I7ice protlaku doppio concentrato S - vyvar
1 3alotka - sklenka bilého vina W - offsek
mésla W - nastrouhany syr Gran Moravia \&elf
- 501l \E& - extra panensky olivovy olej W&
Salotku nakréjejte najemno a osmahnéte
jina panvi na oleji. Pridejte ryzi a oprazte.
x o* Prelijte vinem a nechte odpafit. Pridejte
ot susena raj¢atka nakrdjend na mensi kousky,
rajcatovy protlak a ¢ast vyvaru. Osolte. Déle
vafte za postupného pfidavani vyvaru tak, jak
se bude do ryze vstfebdvat. Do uvafeného
risotta vmichejte ofisek mésla a nastrouhany
syr Gran Moravia. P 4
&
s =
§
S
Priprava: \
9 polenta Dejte mouku, cukr a $petku moiské soli do velké misy a jemné do formy na predpecené tésto a vlozte do trouby. Na plech
B promichejte. Pfidejte olej, vino, vanilkovy cukr a v mixéru nebo ruéné ~ k dortové formé nalijte vlaznou vodu (1 vétsi hrnek) a pecte
g 5009 hotové polenty w. 16 susenych rajcétek W vypracujte kouli tésta. Tésto zabalte do folie a vloZte na 30 minut dalsich 30 minut.
S - hrst ¢emych pecenych oliv . syrll Cimbrino w7 do lednicky. ‘ V misce smichejte zakysanou smetanu s cukrem a citronovou
3 - extra panensky olivovy olej . petrzelka Poté tésto vyvalejte véleckem a vlozte do 26 cm dortové formy s v*_ $tavou a touto smési pottete uz vychladly dort (mél by chlad-
= Polentu nakrajejte na platky vysoké asi 1 cm. Opecte je nym dnem, kterd je vespod vyloZena pecicim papirem,a opatrné tésto  nout alespori 30 minut — musf zistat stéle ve form¢) a poté
b zjedné strany na panvi vytfené olejem. Otocte, polozte vymackejte po dné a po strandch formy (sta¢ido poloviny vysky). _dortvlozte do lednice minimdlné na 5 hodin, idedlné ptes noc.
= na kazdy platek vzdy platek syru, dvé rajcatka a par Nerovnosti srovnejte polévkovou I7ici. Tésto propichejte vidlickou, — Dortpred vytazenim z formy jesté opatrné ofiznéte od formy
B' oliva nechte na panvi opéct iz druhé strany a zérove# ptikryjte folii a dejte na 1 hodinu do mraznicky. tenkym nozem a ptendejte jej na servirovaci talit. Okraje dortu
rozpustit syr. Podavejte ozdobené nasekanou petrzefkou. Dno a okraj dortové formy obalte vrstvou alobalu a vloZte na plech. uhladte nozem.
Troubu predehfejte na 180 stupnit a tésto pecte cca 20 min. (dokud Dort ozdobte cerstvym ovocem a bylinkami, ptipadné i jedly-
nezezlatne). Mezitim do misy dejte ricottu, ptidejte $tavu a kiru z cit-  mi kvéty. Je vyborny s jakymkoliv sezonnim ovocem, jako jsou
ronu a se zbylymi surovinami vyslehejte smés do hladka. Napln vlijte maliny, bortvky, jahody a jiné.
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Brambo wy@pla@

se sfracchinem

Suroviny:

3 vét${ brambory « 200 g syru
stracchino W « 5 platki prosciutto
crudo \&# . extra panensky olivovy
olej W& « rozmaryn « stil & « pept

Priprava:

Oloupané brambory uvatte a nechte
vychladnout. Nakrdjejte je na plat-
ky silné necely 1 cm a rozloite je

na plech vystlany pe¢icim papirem.
Zakapejte je olivovym olejem, posyp-
te nasekanym rozmarynem a dejte
do trouby vyhtaté na 200 stupnd, aby
zezlatly. Poté plech rychle vyjméte,
na brambory rozdélte syr stracchino
a dejte jesté na par minut zapéci.

Na zavér na kazdy platek polozte
kousek prosciutto crudo, jesté lehce
dozdobte rozmarynem a podavejte.

. Promalé
poctare

Spocitds spravny vysledek?

Suroviny:
2 hrusky William nebo Kaiser o 4 IZice medu
« 150 g gorgonzoly dolce g o hrst vladskych

ofechti » tymidn e siil @i « pept Zeleny list = 6
Priprava: : + zeleny list = 11
Hrusky podélné rozpulte, vykrojte jadtinec . _
a fez pokapejte trochou medu. PoloZte je : Cerveny list x =15
na plech fezem nahoru a pecte asi 15 minut :
v troubé rozehi4té na 180 stupiiti. Vyjméte Zeleny list - + Gerveny list = ?

Co
na strom
nepatri?

Zakrouzkuj fo, co bys
na stromé nejspis nenasel.

je z trouby, do diilku po jadfinci dejte
vrchovatou IZici gorgonzoly a dejte opét

do trouby na kratkou chvili jen tak, aby
gorgonzola ziskala krémovou konzistenci.

Po vyjmuti z trouby hrusky opeptete, pfidejte
derstvy tymidn, jesté trochu medu a nasekané
ofechy. Thned podavejte.
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B B VOCABOLARIO:

galerie = galleria
vystava = esposizione
vernisdz = apertura
obraz = pittura

socha = statua
umeéni = arte

malif = pittore
fotograf = fotografo
obcerstveni = rinfresco
sklenice = bicchiere
jablko = mela

hruska = pera

hrozny = uva

talif = piatto

jist = mangiare

pit = bere

KR | S— KROS Otdzka: Jaké dva ostrovy ve Sttedozemnim mofi ndleZi k Italii?

2 pismena
KM

3 pismena
AJA
IND
ONI
RAD
UFO

4 pismena
AKCE
ALBA
LAVA

RISK

REKA

5 pismen
BANAN
CULIK
EFEKT
LISKA
MOVHE
PROUD
PSOUN

ROKLE
SALAT
SKALA

6 pismen
IKONKA
KRAJTA
LISTEK
NARAD
OBDOBA
RADOST
SLEPYS
VITANI
VODACI

7 pismen
LANOVKA
PABEREK
ST

8 pismen
NAMORNIK

AMIDIS "JINIQRIVS :oxus(o]

M

M|l |E

¢
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Viystrihovanka e 2 %zmw

Porid'si halloweenskou carodgjnici na Spejli (mUzes ji umistit trebba

do kvétind&e na okno). Suroviny:
korpus na pizzu w7

Postup: 1. Podlep tuto stranu Cistym siin&jsim listem papiru. 2. Jednotlivé Edsti rajéata

Carodéjnice vysttihni a slep Earodéjnici dohromady. 3. Vezmi $pejli a lepici lilek \

pdskou ji pripevni ze zadni &asti Carodéjnice. ricotta & \
mozzarella ciliegine W&

d Halloween miize zaéit. [Go bazalka

extra panensky olivovy olej w7
Pfiprava:

Na korpus rozprostiete raj¢ata nakraje-
na na platky, tfe$inky mozzarelly a pre-
dem osmazené platky lilku. Upecte dle
navodu na korpusu. Po upeceni pridejte
kousky ricotty, Cerstvé bazalkové listky,
zakapejte olejem a podavejte.

b
Safranove wsotlo
s krevetami, mascarpone
a grandatovym jablkem v’
surOViny pro 2 osoby: -~ . r
160-180g ryze typ Arborio nebo Carnaroli W&
« 8 krevet stiedni velikosti (u dvou odstranime
krunyt a hlavu a nakrdjime kazdou na 3-4 kousky)
+ 40 g mdsla W& « Safrdn « 1 Salotka « 2-3 lzice

mascarpone W « granatové jablko e 1,5dl suchého
bilého vina & « stl & « teply vyvar

s
Priprava:
V kastrolku rozpustte cca 20 g masla a orestujte $alotku
nakrdjenou najemno. Pfidejte krevety nakréjené i celé
(celé krevety po cca 3 minutach dejte bokem - budou .
pouzity na ozdobu). Pfidejte trochu bilého vina — ‘_:3. r
a zasypte ryzi. Do ryZze pridavejte postupné teply vyvar o5 i
(nejlépe rybi) a postupujte dle navodu na ptipravu ryze. . =
Pfidejte $afrdn. Risotto stdhnéte z plotny a vmichejte Mozete
zbytek masla a piidejte 2-3 lZice mascarpone, dochutte y Castellana
sy o) . . rattoria
soli. Na tali¥i ozdobte hotové risotto celymi krevetami
a zrnky granatového jablka.
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igels s o

Suroviny pro 1 osobu:

« Kureci nebo vepfovy tizek v trojobale
« parmska $unka dle chuti W

« 10 dkg syru Tre Corti W

« mléko dle potieby w7

o
Priprava:
Obalovany fizek ptipravte jako obvykle.
Dejte jej na talif, pridejte parmskou
$unku. V kastrilku rozpustte syr
s trochou mléka a hotovou oméckou
Fizek prelijte.

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

| Recept
vytvoren
pro magazin
| LFM

i

Origindini italska restaurace,

domaci téstoviny, plody mofe,

steak Fiorentina, vice nez
150 druht vina a dalsi

@emw 4 M@m/ gpectetn

a syrem Nustral

Suroviny pro:2 osoby:

+ 180 g téstovin penne W& « 80 g italského
specku vcelku W& « 80 g syru Nustral w
+ 10g misla W . 2 lzice smetany w7

« siil B « pept

o
Priprava:
Nakréjejte speck na malé kousky
a orestujte jej na panvi s maslem. Syr
Nustral nakréjejte na kosticky (bokem
nechejte par kosti¢ek na ozdobeni)
dejte ho na pdnev spole¢né se smetanou
a michejte, az se syr rozpusti a vznikne
krém. Mezitim uvafte penne dle navodu,
scedte je a pridejte je ke krému na panev.
Zamichejte, ptipadné osolte a opeprete.
Na talifi téstoviny ozdobte malymi
kostkami syra, které jste si dali bokem.

zodciullo ’da Parma

a omackdl ze syra Tre Corti

Recept
.| vytvoren
pro magazin
| LFM

V lidskych déjindch byly olej a olivovnik

zdkladni ingredienci nejen italské kuchyné,
md jedineéné nutriéni viastnosti. Nejlepsi
a nejcennéjsi olivovy olej je ten extra
panensky (v italskych receptech znamy
téZ pod zkratkou EVO), ziskany z prvniho
lisovani oliv za studena, kterého je kazdy
ok k dispozici pouze omezené mnozstvi.
aka jsou ale jeho tajemstvi? Podivej
na néj 10xzk

vzdy symboly. Treba vétvicka olivovniku
je znamenim, které holubice z archy
prinasi Noemovi jako zvéstovani konce
potopy. Pravidla vyroby a obchodovani
s olivovym olejem najdeme dokonce uz
v jednom z nejstarsich spisd: zakoniku

z doby 1800 pred n. . od babylonského
vlddce Chammurapiho. V Recku byl
olivovnik povazovén pffmo za posvatny.
Jeden z hlavnich historikd tehdejst
doby, Thukydidés asi 500 let pred
Kristem napsal:,Stredomorské ndrody
zacaly opoustét barbarstvi ve chvili, kdy
se naucily péstovat olivy a vino."

2. POMAHA SRDCI

Extra panensky olivovy olej je bohaty

na mononenasycené mastné kyseliny,
jedny z nejaktivnéjsich latek pri prevenci
kardiovaskularnich potizi, a zarover
obsahuje pouze mélo nasycenych tukd.

3. IDEALNI SPOJENEC PRI
SMAZENI

Diky mononenasycenym mastnym
kyselindm je tento olej obzvlasté
odolny i pfi vyssich teplotach, pfi jejich
dosazeni (napfiklad pfi smazeni) se

v ném netvorf skodlivé latky.

4. PERFEKTNI PRO DETI

Extra panensky olivovy olej prospiva
také détem. Je to jedina ochucujict
ingredience, kterd je povolena pfi
odstavovani kojenct od matefského
mléka, protoze obsahuje esencialnf
polynenasycené mastné kyseliny Ome-
ga 6 a Omega 3 ve spravném pomeéru,
podobném tomu v matefském mléce.

5. ZDROJ VECNEHO MLADI

Extra panensky olivovy olej pomaha
uchovdévat si mladost. Je prirozenym
zdrojem vitaminu E, silnym antioxidan-
tem, ktery chrani bunéc¢né membrany
pred procesem starnutf. Diky této
vlastnosti je povazovan za skute¢né
tajemstvi krdsy a vyuziva se také

do krém a pripravkd na vlasy.

6. ZISKAVA SE Z PLODU

Jedine¢nost olivového oleje prament

i ztoho, Ze je spolu s palmovym
olejem jediny, ktery se ziskéva z plodd,
tedy z oliv. VSechny ostatni druhy olejd
se ziskavaji ze seminek.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

*
Ox ZBLIZKA

7. ITALIE CAPUT MUNDI

Na sveté se péstuje opravdu hodné kultiva-
rd oliv. 40 procent z téch, které dnes zna-
me, pochazi z Italie: pro presnost celkem
538. Je to unikatni dédictvi, coz doklada

i fakt, e tfeba Spanélsko jich ma,pouze”
138 (14% z celkového poctu) a Recko 52
(4%). Vlyselektovaly se v prébéhu tisicileti

a odrdzf se v nich takova teritoridlnf speci-
ficnost, kterd nemd jinde obdoby.

OLIV JE 1KG OLEJE?

Polozili Jste si nékdy otézku, kolik oliv je
potieba k vyrobé 1kg extra panenského
olivového oleje? Je to alespon 5 kilogra-
mu. Vysledny produkt ziskany lisovanim
predstavuje jen asi 20 procent hmotnosti
prvotni suroviny.

9. OLIVOVE OLEJE NEJSOU VSECHNY
STEJNE

I kdyz by se tak mohlo zdét, olivové oleje
nejsou vsechny stejné. Prave ten extra pa-
nensky ma oproti ostatnim olivovym ole-
jim diky druhu pouzitych oliv a zpGsobu
zpracovani jedine¢né aromatické vlastnosti
a strukturu. Diky nim je bezesporu chutnéj-
$fa zdravéjsi, a to pfi pouziti jak ve studené,
tak v teplé kuchyni. Pfi vybéru se fidte
cenou a myslete na to, Ze extra panensky
olivovy olej je cenny olej vyrobeny ze stej-
né cennych oliv. A jak jej nejlépe skladovat?
Dobte zavreny, v chladu chranény pred
primym slune¢nim svétlem.

10. NEJDRAZST EXTRA PANENSKY
OLIVOVY OLEJ NA SVETE

Od 65 euro za obycejnou pullitrovou
lahev az po 11 000 euro za extra luxusnf
baleni na miru: to je nejdrazsi olej na sve-
t&, ktery je z Recka a jmenuje se Lambda.
Tato exkluzivni znacka je vysledkem
vybéru z cennych oliv Koroneiki. Pro ty
zvédaveéjsi: Ize jej objednat online nebo
zakoupit v luxusnich oddélenich obchod-
niho domu Harrods v Londyné.
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Dyné miluvici, svétélkujici, dyné na sladko i naslano - inspirujte se nasim halloweenskym menu
s recepty, které oceni celd rodina. Pro déti mdme i pdr ndpadu navic.

\JM : - .
- icky lektvar s badyanem

fovy kolécs

Halloween, to jsou prapodivné postavicky,
praskajici kostry, ¢arodéjnické vlasy

a klobouky a blikajici dyné, které na nas
shlfZeji z parapetii oken béhem jednoho

z nejmagictéjsich a nejstragidelnéjsich dni
v roce. Prozijte ho zvesela a s chuti diky
nasledujicim dynovym receptiim a par
tipim na dekoraci.

18 _~~FORMAGGERIA

Dekorace

Co by to bylo za Halloween bez stylovych
dekoraci, ¢arodéjnic, upirt, duchi, kostlivct
a hlavné dyni. Pravé ony jsou skute¢nymi
hvézdami oslavy. Nakupte jich hned nékolik
barev a rozméra, vydlabejte vnitfek, vykroj-
te 0¢i, nos a usta. K dokonalé atmosfére pak

postaci uvnitt zapalend svicka. S pomoci
papiru, lepenek, skleni¢ek, nizek a lepidla
pak pripravte zbytek: popustte uzdu fantazii
a vytvoite co nejstrasidelnéjsi ozdoby

na vas sttl. Barevné vse ladte do ¢erné

a oranZové, tradiéné dominantnich barev
této magické noci.

Magicky lektvar s badydnem
Na kosti¢ky nakrajejte 500g smési dyné

a mrkve. Nakrdjejte na tenké platky dvé bilé
cibule a poduste je v kastrllku na tfech IZicich
extra panenského olivového oleje. Pridejte
kosticky dyné a mrkve, lehce osolte a nechte
ovonét. Pridejte 2-3 hvézdicky badyéanu,
zalijte 800 ml teplého zeleninového vyvaru

a varte na mirném zaru do zméknuti. Vyjméte
badyan a smés rozmixujte, udrzujte teplé.
Stranou vidlickou rozmichejte 30 ml jogurtu

s 20ml smetany a Spetkou soli. Lektvar nalijte
do misti¢ek na polévku, ozdobte jogurtovym
krémem nalitym do tvaru spirédly a podavejte.

Dyriovy kola¢ s krémem

Z mascarpone

Nakréjejte na kousky 400 g dyrové duziny

a upecte je v troubé pfi 180 stupnich asi

20 minut domékka. Zakryjte ji alobalem, aby se
nespalila. Smichejte 100g tftinového cukru, IZici
kukufi¢ného skrobu, Spetku soli, IZicku mletého
zazvory, Izicku mleté skofice, Spetku mletého
hrebicku, pridejte upec¢enou dyni rozmacka-
nou vidlickou a 3 vejce a dobfe promichejte.
Nakonec pridejte 400 g kondenzovaného

mléka. Na vymazany nebo pecicim papirem
vystlany plech rozlozte plat listového tésta

a naneste na néj dyrnovou smés. Pecte v troubé
pfi 220 stupnich asi deset minut, pak stéhnéte
na 180 stupnll a pecte dalsich asi 30 minut.
Mezitim rozpustte 1009 bilé cokolady a vysle-
hejte 200 ml smetany s 80g cukru. Smichejte
rozpusténou cokolddu, 250 g mascarpone

a sladkou slehacku a nechte alespor hodinu
ulezet. Vychladly koldc servirujte spolu s kré-
mem z mascarpone.

Dyriové muffiny

V péfe uvarte 200 g dyné nakrajené na kosticky,
varte asi 15 minut. Poté pfepasirujte pres lis

na brambory a vzniklé pyré dejte do misy.
Pridejte 170g ricotty, 230g mouky, 2 rozslehand
vejce, Spetku soli, trochu pepre, IZicku jedlé
sody, Izicku a pal kypriciho prasku do peciva,
pul Izicky mleté skofice a Izicku nastrouhaného
muskatového ofisku. Za stalého michani
pridejte 6 1zic mléka a 70 g rozpusténého
masla. Tésto nalijte do formicek na muffiny
vymazanych maslem a vysypanych moukou
(pro zjednodusent je mlzete vystlat papirovymi
kosicky na peceni) a dejte péct do trouby
rozehiaté na 180 stupnl asi na 25 minut.
Podavejte s platky prosciutto crudo.

Lasagne s prekvapenim

Nejprve pfipravte besamel: do kastrélku

nalijte 1 litr mléka, pridejte stl a muskatovy
ofisek a na mirném Zaru ohrejte. V dalsim
kastrllku rozpustte 100g mésla a pfisypte

do néj 100g mouky. Na chvili sejméte z plotny
a michejte, aby se nevytvofily hrudky. Poté dejte
zpét na mirny zar a pomalu za stalého michani
prilévejte ohfaté mléko az do zhoustnuti.
Sundejte z plotny. Na kosticky nakréjejte

300g dyné a uvarte ji na trose vody se Spetkou
soli domékka. Nynf ji pfidejte do besamelu

a spole¢né rozmixujte do krému. Na panev
nalijte trochu extra panenského olivového oleje,
pridejte 1509 specku nakrajeného na prouzky

a opecte. A nyni pfistupte ke sklddani lasagni:
do hranaté zapékaci misy nalijte na dno
sbéracku dyriového krému, na néj rozlozte
platky lasagni, na né dynovy krém, pak

speck, nastrouhany syr Gran Moravia a znovu
lasagne. Takto pokracujte do spotiebovani
véech ingredienci. Navrch dejte nékolik ofiskd
masla a pecte pfi 180 stupnich asi 25 minut.
Zatimco se lasagne pecou, pfipravte si posypku:
rozemelte nékolik amarettinek spolu se 100g
larda a trochou tymianu a tésné pred koncem
peceni smés naneste na lasagne. Pecte jesté
nékolik minut a poté podavejte.

Kotlety pro elfy z dyni a brambor
500g dyné nakrdjejte na asi pll centimetru
silné platky. Nasekejte tymidn a majoranku

a smichejte je s 250 g strouhanky. Vsechny
platky dyné obalte v mouce, v osoleném

a opepfeném vejci, znovu v mouce, jesté
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jednou ve vajicku a nakonec ve strouhance

s bylinkami. Mezitim uvarte dva brambory

a 150g dyrové duziny domeékka. Pfepasirujte
pres lis na brambory, pfidejte jedno

vejce, nasekanou petrzelkuy, stl, dvé Izice
nastrouhaného syru Gran Moravia a dvé

[Zice strouhanky. Promichejte, z tésticka
vytvarujte placi¢ky a obalte je ve strouhance.

V dostate¢ném mnozstvi rozpaleného oleje
pak usmazte z obou stran jak obalené placicky,
tak obalené plétky dyné (smazte nékolik minut,
v poloviné smazeni obratte). Na papirové utérce
nechte okapat prebytecny olej a podavejte
horké spolecné se zakysanou smetanou.

PIZZA S DUCHY
Na korpus na pizzu naneste rajca-
tovou passatu, pokapejte olivovym
olejem a dejte péct dle ndvodu.
Mezitim vykrajejte z platka Gran
Moravia tvary ducht a polozte je
na pizzu kratce pred dopecenim.
Z kapard mGzete duchim udélat
jesté ocicka.

CERVICI VE SKLE
Smichejte 200 g ricotty se Sesti roz-
drobenymi ¢okolddovymi susenkami
a Izici kakaa, dochutte cukrem. Krém
rozdélte do sklenénych poharkd
a do kazdého zapichnéte dvé mékké
karamelky vytvarované do tvaru
cervika.
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Sest kompletnich

a zaroven snadnych,
rychlych a chutnych
menu pro obéd nebo
vecefi ve dnech, kdy neni
casu nazbyt.

Vsechna menu se sklddaji z hlavniho
chodu a predkrmu nebo dezertu.
Népady jsou opravdu chutné,
zaroven ale s rychlou ptipravou,
proto je mliZete vyuZit i pro veceri
chystanou na posledni chvili. Navic
se inspiruji chutémi a barvami léta,
a tak se miiZete ve vzpominkach
prenést do letnich mésicii a pochut-
nat si na nich spole¢né se sklenkou
doporuceného vina.
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SPAGHETTI ALLA
CARBONARA SE SYREM
BURRATA
Pro 4 osoby: Uvarte 360g
$paget. Mezitim na velké panvi
opecte 100g guanciale nakra-
jeného na kosticky. Syr burrata
nakréjejte na vétsi kousky. V mise
vidlickou vyslehejte 2 vejce
a jeden Zloutek spolu se 40g
nastrouhaného pecorina.
Pridejte trochu cerného, Cerstvé
namletého pepre. Slijte uvarené
$pagety a pfendejte je na panev
ke guanciale. Dobfe promichej-

\

\

|

|

te, sundejte z plotny a pfidejte rozslehana vejce, rychle promichejte. Pridejte kousky burraty, véetné

jejiho vnittku, a servirujte na talite. Ozdobit mUzZete par listky salvéje osmahnutymi pfedem na panvi.

RICOTTOVY KREM S AMARETTINKAMI

ML

Smichejte 60 ml mléka se 60g cukru a jednim Zloutkem. Pfidejte jeden vanilkovy lusk a v kastrdlku ohrej-
te. Plotnu vypnéte, jakmile se zacne mléko vafit. Promichejte a nechte vychladnout. Poté pridejte 2509
ricotty a 1609 Cerstvé smetany, dobie promichejte a rozdélte do Sesti poharkl spolecné s rozdrobenymi

amarettinkami. Nechte vychladit a podavejte.
Doporucené vino: Pinot Grigio
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2. Vzpominka na letni
vecdery

Il POLPETTE S MOZZARELLOU

Do mixéru dejte 1509 chlebové stfidy rozdro-
bené na mensi kousky, 150g mozzarelly na kos-
ticky, 3 vejce, Spetku soli, 100 g nastrouhaného
syru Gran Moravia a Spetku muskatového
ofisku. Rozmixujte do jednolitého tésta. Vytvorte
z ného kulicky o velikosti ofechu, obalte je

v mouce a usmazte v dostate¢ném mnozstvi
rozehtatého oleje dozlatova. Osuste na papirové
utérce a poddvejte horké.

B CAESAR SALAT S GRAN MORAVIA
Rozehfejte gril, popraste ho jemnou soli a ogri-
lujte na ném kufeci prsa rozkrojend na Ctyfi
silnéjsi platky. Kazdou stranu grilujte asi 5 minut.
Doméci chléb nakrajejte na kosticky a opecte

je na panvi na 3 IZicich oleje dokfupava. Uvaite
2 vejce namékko. Nyni ocistéte fimsky saldt, na-
trhejte na kousky a rozdélte do 4 misek. Posypte
50g nastrouhaného syru Gran Moravia. Rozsle-
hejte dva Zloutky z Cerstvych vajec se 3 IZicemi
citronové $tavy, jednou IZici worchesteru

a 3 IZicemi extra panenského olivového oleje,
osolte a opepfrete. Do misek k saldtu pfidejte
kufe nakrajené na prouzky a opecené kosticky
chleba a prelijte omackou. Na zavér posypte
jesté hoblinkami Gran Moravia a kazdou misu
ozdobte pulkou vajicka nameékko.
Doporucené vino: Negroamaro rosato

3. Chuf more

Il TUNAKOVA PENA S GRISSINAMI
ATMAVYM CHLEBEM

Rozmixujte 200 g tundka v oleji se dvéma
[Zicemi vodky, nastrouhanou kdrou z jednoho
citronu a Spetkou bilého pepre. Viyslehejte
200 ml cerstvé smetany a jemné ji vmichejte
k tundkovému krému. Ulozte dobre zakryté
do lednice a vyjméte az pred konzumaci.
Podavejte spolecné s grissinami a opecenym
tmavym chlebem. Vynikajici také spole¢né

s naklddanymi okurkami a cibulkami. Mdzete
vyzkouset i dalsi varianty této pény, napf.

s makrelou, lososem, prosciutto cotto ¢i
prosciutto crudo.

I KURECI SALAT S TUNAKEM

Do misy dejte 200g okapaného tundka v oleji,
1509 jogurtu, stavu z pllky citronu, trochu
nasekané petrzelky, stl, pepf a vse michejte,
az vznikne krém. Ten dejte do lednicky ulezet
a mezitim pfipravte ostatni. Uvafte 4009
brambor, oloupejte je a nakrajejte na kosticky.
Na neprilnavé panvi rozehfejte trochu oleje,
pridejte 600 g kufeciho masa nakrajeného

na kousky a opecte je. Nyni pripravte salat.

Ve velké mise smichejte kufeci maso, brambory,
tunidkovy krém a dobfe promichejte. Podava
se bud vlazné nebo za studena. Lze par dnli
uchovévat v lednicce.

Doporucené vino: Ribolla Gialla

4. Street food

Il SMAZENE KOUSKY VERENY
Nakrajejte na kosticky 3009 syru Verena dolce
a obalte je v hladké mouce, pak ve vyslehaném
vejci, a nakonec ve strouhance. Usmazte je

v dostatecném mnozstvi oleje, na kuchynské
utérce je osuste a ihned podavejte.

Il PIADABURGER

Na panvi na trose oleje opecte 200g burgeru

z mletého masa. Vezméte piadinu, z obou
stran ji ohfejte na panvi, pak na jednu polovinu
polozte upecené maso, na néj navrste dvé
vrchovaté IZice stracchina, par naloZzenych
susenych rajcéatek a nékolik listd saldtu. Piadinu
prelozte napll a podavejte..

Doporucené vino: Lambrusco

5. Jako pod sluneénikem

I POLPETTINE S TUNAKEM

A RICOTTOU

Do mixéru vlozte dva Zloutky uvarené natvrdo.
Pridejte 200 g ricotty, IZici nastrouhaného syru
Gran Moravia, nastrouhanou kdru z 1 citronu,
2509 tundka v oleji, 20g kapard, dvé Izice oleje,
sUl a pepft. Rozmixujte a dejte na 10 minut

do mraznicky. Pak vytvarujte 10 kuli¢ek,polpe-
ttine” a servirujte je spolu s rajcaty nebo kyselou
okurkou.

Il OMELETA S LUSTENINOU A CIBULI
Nakrdjejte na kosticky dvé loupand rajcata

a ochutte je solf, pepfem a trochou oleje. V mise
vyslehejte 5 vajec, pfidejte 250 g uvafenych
lusténin, 50 g nastrouhaného syru Gran Moravia,
jednu najemno nakrajenou cibuli a pfipravend
rajcata. Dle chuti osolte a opepfete a smés na-
lijte do vymazané panve a na mirém zaru pod
poklickou varte asi 10 minut. Omeletu otocte

a nechte dalsf asi dvé minuty dodélat. Podavejte
ji nakrdjenou na vétsi kousky a ozdobenou
nastrouhanou citronovou kdrou.

Doporucené vino: Prosecco spumante Extra Dry

6. Na cesté

B TAGLIATELLE SE SLEDOVYM
MASLEM

Smichejte 150 g zméklého masla se 1509 uze-
ného sledé a nastrouhanou kdrou ze 2 citrond.
Uvarte 5009 tagliatell a ochutte je sledovym
maslem, jednou nabérackou vody z vareni
téstovin a Stavou z jednoho citronu. Pridejte
nasekanou pazitku a podavejte.

B KREM,LODIGIANA” S COOKIES
Vezméte tfi Cerstva vejce a oddélte bilky

od Zloutkd. Zloutky vyslehejte s 2009 cukru a pak
pridejte 200g mascarpone. Dobre promichejte

a pridejte kapku brandy. Z bilkd vyslehejte snih

a zabalovanim jej vmichejte do Zloutkového
krému. Dejte vychladit do lednice a podévejte
spole¢né s ¢okoladovymi cookies.

Doporucené vino: Sauvignon Blanc
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5TIPU DO TASKY

5 @ﬁ/ d@ M @ Etra pancnshy olivon olg Panict:

Ranieri, to je rodinna znacka s tradici a pfibéhem. Jiz téméf 90 let, po ¢tyti generace, se v rodiné predavd laska a vasen
i T i i i i pro olivovy olej a jeho dokonalost v kazdém detailu. Predek Domenico zvolil za misto svého piisobeni ,zelené srdce
Poadzimni inspirace ze sortimentu La Formoggerlc Gran Moravia Itélie” - malebné kopecky Umbrie, Horni uidoli Tibery v blizkosti mésta Citta di Castello. V objeti nddherné piirody
rodina vénuje veskerou pozornost kvalité suroviny a vysledného oleje a pfitom velmi dba také na udrzitelnost a Setrné
chovéni k Zivotnimu prostiedi. Ranieri je extra panensky olivovy olej lisovany za studena mechanickymi postupy
vyhradné z italskych oliv, ktery md harmonickou a vyvézenou chut, jez je vysledkem peclivé kontroly kazdého jednotlivého
vyrobniho kroku.

’ )
Ligueské ciappe
Ciappe jsou typické ligurské pecivo, vysledek specidlniho femeslného zpracovani, diky némuz maji svou jedine¢nou
chut a viini. Pouzit{ kvalitnich surovin a naprosta absence konzervacnich ltek a chemickych ptisad z nich ¢ini
vyte¢nou nahradu chleba nebo skvélého pomocnika pii piipravé predkrmil. MtiZete je namazat mékkymi syry nebo
podavat spole¢né s riznymi druhy salami, ocenite je ale i samotné jako doplnék k vinu. V nasi nabidce najdete ciappe
s rozmarynem a ciappe alla diavola, které jiZ svym ndzvem prozrazuji, Ze jsou diky obsahu chilli papri¢ky opravdu
dabelsky palivé.

ZAJIMAVOST: Slovo ciappe oznacovalo v ligurském dialektu tenké bridlicové desky pouzivané jako krytina na stfechach starych
dom ligurského vnitrozemi nebo jako deska na vafeni tamnich jednoduchych venkovskych pokrmi.

Pripomerite si chuté léta i na vaSem podzimnim stole. Nasi novinkou je broskvovy kompot s platkem pomerance, druh
vyrobku, ktery v La Formaggeria Gran Moravia mame viibec poprvé. Jeho vyrobce je z malebného Toskénska a jiz nékolik
desitek let se specializuje na naklddané ovoce a zeleninu.

TIP: Tento italsky broskvovy kompot vyladény chuti pomerance si miZete vychutnat samotny jako dezert na zavér obéda nebo ho
mUzete podavat spolecné s nasf ricottou, jogurtem nebo slehackou z nasi cerstvé smetany. Kombinace to bude pokazdé vic nez
dokonala.

Baredolino Yovee del Falasco

Cervené tiché vino Bardolino se vyrabi z odriid Corvina Veronese a Rondinella, co jsou autochtonni odridy oblasti
kolem Verony pobliz jezera Garda. Pravé pro tuto oblast Benatska je Bardolino skute¢né typické. Toto suché vino s lahodné
jemnou chuti a rubinovou barvou je vynikajici ke krémovym polévkam, k bilému a k du$enému masu, ale samoziejmé
také k syrim. Doporucujeme k nému vyzkouset zejména syr Tre Corti.

ZAJIMAVOST: Nazev jeho vyrobce, vinafského druzstva Valpantena, pochézi z latinského oznaceni zdejsiho tdoli Val Pantea —
Udoli bohd, kde se vinnd réva péstovala uz v obdobi antiky. Ndzev produktové fady Torre del Falasco (doslova Falascova véz) je zase
inspirovan legendou o zbojniku Falascovi, ktery v této oblasti plsobil.

/ ~ ’ »
C/Llaé‘fefw lestoviny f))wl'%qfw
Bertagni jsou specialisté na chlazené plnéné téstoviny s citem pro kvalitu. Firma byvé ozna¢ovéna za nejstar$iho
vyrobce tortellin na svété s historii sahajici az do roku 1882, kdy s jejich vyrobou zacal Luigi Bertagni v Boloni, vlasti
tortellin. Pro vyrobu téstovin Bertagni pouziva vajicka od slepic chovanych na podestylce a mouku prvottidni kvality.
Kazdou $arzi vyrabi pouze v omezeném mnozstvi, aby tak zachovala chuté i kvalitu typické pro domaci vyrobu téstovin.
V La Formaggeria Gran Moravia v pribéhu roku nabidku téstovin Bertagni pravidelné obménujeme a zatazujeme také
sezonni druhy. Aktudlné si tak miZzete vybrat z nasledujicich: Tortellini s parmskou $unkou, Triangoli s htibky a lanyzem,
Ravioli s ricottou a $§pendtem, Mezzelune s dyni a syry a chlazené Tagliatelle v hnizdech.

GRAN
MORAVIA)
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Nakupujte se
SLEVOU

rychle a jednoduse.

! ggeria Gran Moravia
yodi1 = sleva 100 K¢

Vyzkousejte nas$ novy vérnostni
program. Je jednoduchy, anonymni,
bez pouziti vasich osobnich udajt,
a vzdy po ruce v mobilu.

Jak ziskat body

Za kazdy nékup v hodnoté 300 K¢
ziskate 3 body a za kazdych dal$ich
20 K¢ utracenych v tomtéz
nakupu ziskavite 1 bod.

A nyni to nejlepsi!

Body muzZete vyménit za slevu,
kterou nasledné uplatnite kdykoliv
pfi nakupu v kterékoliv prodejné
La Formaggeria Gran Moravia.
Minimalni doplatek za ndkup

po odectent slevy je 1 K¢.

Jak to vSe funguje?

Stahnéte si aplikaci
MojeBody do svého
mobilniho telefonu.

QR kéd, ktery je na kazdé

uctence od ndkupu, naskenujte
do aplikace a body se pri¢tou
automaticky. (K nacteni QR kédu je
potteba ptipojeni k internetu.)

Z nastiadanych bodii

v aplikaci vytvorte slevovy
kupén na ¢astku, kterou chcete
(1 bod = 1 K¢&). Kupon v mobilu
predlozite pfed ukoncenim nakupu
v prodejnach La Formaggeria Gran
Moravia.

P» Google Play

Primitivo Salento
Baglio al Sole

Penne s italskym
speckem a syrem
Nustral
(Kucharka V)

AR b 4 Antico Bruscone sz '
superiore DOCG ‘ PInéna rajéata Vlaéna buchta

BRI”_~"> FORMAGGER
A

&5 QDotonalypare:

) . /
Qs LU0 Gb Zece,o

- K dokonalému labuZnickému z&zitku pathi bezesporu vybér toho pravého
vina pro konkrétni recept. Parovani pokrmu a vin je tak dileZitou soucdsti
phipravy svatecni hostiny i prijemného obéda v §irsim rodinném kruhu.
A pro¢ ne, také viedni vecCere, kterou skvéle fungujici kombinace viech
jejich soucasti povysi na vyjimecny zdzitek.
Nechte se inspirovat ndvrhy na vina, kterd k nékterym receptim z tohoto

Cisla magazinu vybrala nase kolegyné Lenka, jez vede podnikovou
prodejnu v Olomouci jiz vice nez deset let.

Suade Negroamaro
Sauvignon Blanc Salento Rosato
Téstoviny se stidkou Soave Dyiiovy kola¢ s krémem
a ancovickami Torre del Falasco zmascarpone Campaltino
(str. 15) (str. 19) Toscana Rosso
Studené vitello
. tonnato . Bramborové platky
". (str. 15) se stracchinem
: o 5 (Kucharka 1)

VECCHIA L_‘.’\NHN.«'@
v
gy

CaMraLTinG
Toscana Rosso

Otello

Galie Nero di Lambrusco

Prosecco Treviso DOC Lambrusco

s hruskami

Biowine (str. 15) Rizek s prosciutto di a ¢okoladou
Parma a omackou (str. 13)
Okoun v salse verde Tre Corti '
(str. 15) (Kucharka IV)
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CESTUJEME: P.O TAL
"‘

a Rima.

Nejprve Vinci, pak Florencie, Milan, Pavie,
dale Mantova, Bentky a Rim a nakonec
rozhodnuti odjet do Francie, aby v Amboi-
se, na dvore Franti$ka L, stravil svd posledni
léta. Leonardo pobyval béhem Zivota oprav-
du na mnoha mistech. Jeho toulavy génius
zanechal nesmazatelné stopy v riiznych
koutech Italie natolik silné, Ze i dnes jsou
jeho dila tim, co charakterizuje celou fadu
destinaci této piekrdsné zemé.

26 _~~FORMAGGERIA
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Vinci v Toskdansku, rodisté vsestranného génia Leonarda

Po stopdch Leonarda,
Qénia z Vinci

Vydejme se ve spolecnosti tohoto univerzéinino talentu na cestu
renesancni ltalii. Povede nds z jeho rodisté do Mildna, Benditek

Vinci: pavod

Leonardo se narodil na toskdnském ven-
kové. Tento magicky kraj dodnes opatruje
nékterd symbolicka mista spojend s jednim
z nejvétsich génit vSech dob. Ve Vinci,

kde ptisel na svét, asi hodinu jizdy autem
od Florencie, miZete zamitit do Muzea
Leonardiano Ell. Muzeum zahrnuje tti
mista (Palazzina Uzielli, hrad Castello dei
Conti Guidi a vila Il Ferrale), kde si miizete

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

prohlédnout makety stroji a modeld, které
se presné drzi nd¢rti a ndvoda umélce. Je tu
pfedstaven opravdu nespocet Leonardovych
z4jmil, od mechaniky k 1étani, od valky

k vodé¢, od architektury k anatomii, optice,
hodinam, a to i prostfednictvim digitalni
animace a interaktivnich aplikaci.

wotrada Verde®, cesta
domu

Pro sportovnéji zaloZené je pak skute¢nou
nezbytnosti prochazka po tzv.,Strada
Verde", tedy zelené cesté. Trasa dlouhd asi
2km, proplétajici se mezi terasovitymi po-
zemky a obdélanymi policky, spojuje Vinci
s Leonardovym rodnym domem Ell, ktery
se nachdzi v ¢asti zvané Anchiano. Na konci
cesty navstévniky vita génitiv hologram

v zivotni velikosti, ktery prostfednictvim

virtudlniho ptibéhu odhali vlastni umélec-
ky vyvoj z Verrocchiovy dilny az na vysluni
velkych renesan¢nich dvort.

Vinice ve mésté: Casa
degli Atellani

Byl to ale Milan, kde Leonardiv génius
nasel pro svou kreativitu tu nejvyssi formu
vyjadreni a kde z povéfeni vévody Ludvika
Moutenina (Ludovico il Moro) zménil
samu tvaf mésta. Dél a svédectvi Leonardo-
vy pfitomnosti ve mésté je mnoho. A stejné
tolik je zajimavosti, které nejsou mnohym
znamy: tteba existence vinice na dvor-

ku domu Casa degli Atellani B3, kter4 je
naslednici té, jez umélec z Vinci vysazel
béhem svého prvniho milanského pobytu
v roce 1499 a kde jesté dnes rostou hrozny
Malvasia Aromatica di Candia, odriidy
vybrané pravé Leonardem, ktery ji mél
velmi rdd. Dim se nachdzi v centru mésta,
hned vedle refektate kostela Santa Maria
delle Grazie s Posledni veceti, ktera umélce
uc¢inila nesmrtelnym.

Leonardo a Milan: itinerarf
Vztah Leonarda k Mildnu byl dlouhym
ptibéhem lasky: skvéle to doklada Posledni
vecete [E, jeho nejvétsi mistrovské dilo

a pamatka UNESCO. Dobte to potvrzuji ale
také priplavy I, kde jesté dnes systém jim
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navrzenych uzavér Porte Vinciane umoz-
fuje proplouvani po umélych kanalech
dovnitf a ven z mésta, nebo impozantni jez-
decky pomnik, tzv. Cavallo di Leonardo H,
dilo vysoké vice nez sedm metri a vazici
10 tun, které bylo umisténo pti vstupu

do Hypodromu San Siro. Leonardovy stopy
najdeme také v hradé Castello Sforzesco 3,
ktery mu vdéci za velkou fresku na klenbé
salu Sala delle Asse, zobrazujici fale$né lou-
bi z propletenych vétvi Sestnacti morusov-
nikil ozdobenych smy¢kami z provazii. Ne-
vynechejte ani nav$tévu milanské knihovny
Veneranda Biblioteca Ambrosiana, kde je
uchovan Codex Atlanticus [, nejvétsi sbir-
ka Leonardovych navrhi a spisti na svété.
Jde o 1119 listti priibézné vystavovanych
podle tematickych okruht v kratkodobych
expozicich, na nichz jsou pfipravné kresby
pro jeho malifska dila, vyzkumy v oblasti
matematiky nebo projekty hydraulickych
dél a vale¢nych stroju.

Mezi Rimem a Benatkami:
mista vénovand géniovi
Také ti, ktet{ zvoli za cil své cesty dva
symboly Italie - Rim a Bendtky - se budou
moci setkat s Leonardovym géniem. Nikoli
v$ak s pfimymi stopami zanechanymi
umélcem, ale diky prostortim a vystavam,
které obé mésta jeho napadim a mys-
lenkdm vénovala. Stéla vystava oslavuje
Leonarda ve stejnojmenném muzeu, které
lezi v samém srdci Rima [E1, v Palazzo della
Cancelleria v blizkosti Campo de "Fiori.

V jeho prostorach se nachazeji skute¢né
stroje sestavené dle jeho spisti ¢i devét
hologramii predstavujicich jeho studie

o létani, valce, inZenyrstvi a malifskou

a literarni tvorbu. Na stejném principu je
vytvoren i prostor v Benatkach, kde jsou

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

CESTUJEME PO ITALII

Monstrozni Leonardiiv kint v Mildné

rekonstrukce jeho strojt vystaveny v kostele
San Barnaba B v ¢4sti mésta zvané Dorso-
duro, ktera poslouzila jako pozadi pro fadu
scén slavného filmu Indiana Jones a posledni
kiizova vyprava. Pokud pojedete do Bena-
tek, nezapomerite se zajit podivat ke Galerii
dell’Accademia [. V ni jsou ulozeny nékteré
Leonardovy kresby, véetné té nejslavnéjsi —
Uomo Vitruviano, které byvaji z ditvodu kon-
zervace vystavovany pouze vyjimecné. Tfeba
pravé vy budete mit §tésti.

Leonardiiv Uomo Vitruviano
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www.museoleonardiano.it
www.casadegliatellani.it
https://cenacolovinciano.org
https://navigazionenavigli.it
www.ippodromisnai.it/il-cavallo-di-leonardo
https://saladelleasse.milanocastello.it
www.ambrosiana.it/scopri/codice-atlantico
www.mostradileonardo.com
www.leonardoavenezia.com

BlofolNfofulafwiv]-]

www.gallerieaccademia.it
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Pripravujeme pro
vAs Nové prodejny

sugeny i : 2 = ; - : - ' Na podzim pro vés otevieme hned nékolik novych prodejen La Formaggeria
Hs ¥ : ; : Gran Moravia. Pojdte se s ndmi podivat, kde nds jiz brzy noveé najdete.
rajcaty a peste

zrukoly g S SRRl R S ) Plzen

korpus na pizzu, o N ¥ Sgn : _ V druhé poloviné tijna se chystdme oteviit nasi prvni poboku v zapadnich Cechach.

svazek rukoly, hrst # at v e NE i i 8 : 3 Jsme radi, Ze také Plzennantim budeme moci nabidnout $irokou $kdlu syrii, mlé¢nych vy-

nasekanych mandli a ofech, WY el it & . e | robkii a celou fadu kvalitnich italskych ingredienci. Ani v plzeniské La Formaggeria Gran
raj¢atovd duzina, mozzarella, nékolik T < : S Tt g o ¢ -~ Moravia, kterou najdete na namésti Republiky pti vstupu do ulice Roosveltova, nebude
naklddanych susenych rajcat, extra panensky : P v P : (U : S chybét specidlni bild lednice s kompletni nabidkou cerstvych syrti a mlé¢nych vyrobkii
olivovy olej T s ki ' ST A4 vyrabénych v nadi syrarné v Litovli exkluzivné pro podnikové prodejny. Samoziejmou

Nejprve z rukoly, mandli, ofechii a trochy oleje v y o Y ; PR AE i soucasti sortimentu budou oblibené italské uzeniny kréjené na ptani zékaznika pfimo
pripravte v mixéru pesto. Korpus na pizzu pottete o o ~ : gt v pultu, italské kravské, ov¢i a kozi syry, vina, nakladané speciality a mnoho dal$iho
raj¢atovou duzinou, na ni dejte platky mozzarelly . i L AT = i : z italské gastronomie. Radi vam pripravime darkové balicky na miru, vybrat si budete
a nékolik susenych rajcat nakrajenych na prouzky. &8 S 4 ST g T : moci také ze specialni edice vanoénich balickd. Prodejna se nachazi jen par kroki od za-
O\, e iy ghig eion i g - : ll? v g e 4 § stavky tramvaje, proto véfime, Ze nakupovéni u nés bude pohodiné. P¥ipraveny pro vas

A T A 1) i budou samoziejmé zavadéci ceny na vybrané vyrobky a spousta ochutnavek.
rukolové pesto, pridejte jesté par

susenych rajcat
a podavejte.

'MW

Praha, Cerny Most

V priibéhu fijna planujeme oteviit také novou prodejnu v Praze, konkrétné
v obchodnim centru Cerny Most. Pijde o formét open shop, tedy koncept
otevieného ostrivku, ktery provozujeme jiz v OC Novy Smichov a v Brné

v OC Campus Square. V Centru Cerny Most ho najdete v ptizemnim podla-
7i v blizkosti drogerie DM. U piileZitosti otevieni pro vas budou ptipraveny
zajimavé zavadéci akce na vybrané vyrobky nasi vlastni produkce. Co se
sortimentu tykd, vybirat budete moci zejména z nasich syrd a uzenin, které
vam i na stanku cerstvé nakrajime se stejnym servisem jako v klasickych
La Formaggeria Gran Moravia. Persondl proskoleny kolegy z dalsich nasich
prodejen vam nabidne zejména syry z nasi syrarny, z uzenin se miiZete tésit
naptiklad na mortadellu, prosciutto crudo a prosciutto cotto. Jako ve véech
ostatnich prodejnéch i zde vam nasi prodavaci radi daji pred zakoupenim
vybrané syry ¢i uzeninu ochutnat a doporu¢i vhodné kombinace s viny

i dal$imi italskymi delikatesami.
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Biancals rukolou
0 hribk}

korpus na pizzu,
mozzarella, htibky, rukola,
hoblinky Gran Moravia,
: extra panensky olivovy olej
) Na kOprS dejte mozzarellu natrhanou Prqhq chlquke nqmestl - nove mIStO
na malé kousky a hibky nakrajené
na tenké platky a dejte péct dle navodu
na korpusu. Po upeceni pfidejte

Posledni podzimni novinkou pak bude
otevfeni prodejny na novém misté
terstvou rukolt hob {Aky Gran na Vevic,lav'ském namésti, .které plénujveme
Moravia a zakapejte olivovym _ na mésic listopad. V srdci Prahy se sté¢hu-
olejem. | jeme o néco blize k Narodnimu muzeu,

ptimo na aroven Myslbekovy jezdecké so-
chy Svatého Véclava. Také na novém misté,
konkrétné na adrese Vaclavské namésti 60,
se miiZete téit na kompletni nabidku

a servis, na ktery jste byli zvykli v pavodni
prodejné. Jiz nyni se kolegové tés, az vas
ptivitaji na novém, pohodlnéj$im misté.

Aktualni informace

o piesnych terminech
otevieni novych prodejen
najdete na nasem webu

a socidlnich sitich.
Nezapomeiite nds
sledovat.
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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 na Zelném trhu v Brné.

Zdena Cermnd, Brno

Jaké speciality jste si dnes
v prodejné koupila?
Dneska toho bylo vice:
mislo, tfi kousky syra -
caciotta pepata, pecorino
fantasia a syr Verena. Jinak
tady kupuji jesté skvelé
jogurty i tvaroh.

Jak syry v kuchyni pouZivite?
Davame si je vétsinou jako fajnovou lehkou
vecefi.

Prozradite néjaky vds oblibeny recept?
Vim, Ze recepty v tomto Casopisu jsou
uzasné! Dcera s velkym tispéchem délala
treba ricottové knedlicky.

Jak ¢asto chodite do zdejsi prodejny?

V 1été jsem tu Castéji. Béhem roku tak,
jak to vyjde, nékdy jednou, nékdy i tikrat
za mésic.

Jak jste ji objevila?

Chodim ¢asto pres centrum, pamatuji

i pivodni obchod naproti v ulici, takze
vlastné do této prodejny chodim od doby,
kdy byla oteviena.

Co fikdte na ptistup mistniho persondlu?
Je na jedni¢ku s hvézdickou. Vzdy poradj,
jsou trpélivi, mohli by je davat za vzor. I to
je jeden z diivodd, pro¢ sem rada chodim.

Marie Drahokoupilovad, Praha

Co jste si dnes v prodejné
vybrala?

Nékolik druhii syri i syr
na salat - il salato, mdm ho
rada, protoze je méné slany
nez klasicky balkansky

syr. A také mortadellu,

10 dkg tplné staci, je totiz
lepsi koupit si mensi porci
kvalitniho nez mnoho nekvalitniho.

Mate néjaky specidlni recept?
Pouzivam dlouhozrajici syry na vSechny
druhy italskych téstovin. Jinak syry mam

30 _~~FORMAGGERIA

rada jen tak nakrdjené a k tomu Zitny chléb.
Je dobte, Ze je tady v prodejné na vybér
i kvalitni pecivo.

Co obvykle nakupujete?

Jsou tady vyborné susenky a také si nékdy
kupuji jogurty. Pro ptibuznou beru méslo
a maji tu i vybornou zmrzlinu.

Jak dlouho prodejnu navstévujte?
Pokud jsem v Brn¢, tak vlastné od zacatku
jejiho fungovani.

Byla jste nékdy také v Itdlii?

Je to uz dédvno, kdy jsem navstivila severni
Italii. Italska a tfeba i francouzskd kuchyné
mi velice chutna. Je to o lehkosti jidla.
MiiZete snist tfeba vice jidla po malych
porcich a neni vam tézko.

Petr Hojac, Brno

Jaké dobroty
dnes skoncily

ve vasem ndkup-
nim kosiku?

Syr Gran
Moravia, maslo,

Nakupujete tady
pravidelné?
Tak jednou az dvakrat za mésic.

Jak syry v kuchyni pouZivdte?
Vétsinou je davame na téstoviny.

Mate své oblibené syrové jidlo?
Syry mame spi$e na odlehéent jako
bezmasé jidlo anebo pravé na téstoviny.

Jaké druhy téstovin mdte rad?
Spagety i vretena.

Jak jste prodejnu La Formaggeria
Gran Moravia nasel?
Chodim kolem, znam ji opravdu uz dlouho.

Dabvite syry nékdy jako ddrek?

Ano, déldme doma dérkové kose. Vyberu
syry a ostatni speciality a doma dérek
pfipravime. Pékné to vypada.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

zakys a syrovatka.

Marie
Ferdusovd, Brno

Co si dnes z prodejny
odndsite?

Nakoupila jsem si
zakys a dobry tvaroh.
Zakys mam nejradéji
jahodovy.

Co budete z tvarohu vyrdbét?

Satecky, jsou vyborné. Koupim rozvalené
listové tésto, rozdélim je napil a udélam
osm $ateckd. Do tvarohu dam Zzloutek

a cukr, polozim hmotu na §atecek, prelozim
a upecu. Je to jednoduché a rychlé

a vynikajici, kdyz k vam ptijde navstéva.

Kupujete tady také syry?
Ano, kupuji Verenu, ta mi moc chutna.

Jak ¢asto sem chodite?
Kazdy tyden.

Co fikdte na pristup mistniho persondlu?
Vynikajici, jsou opravdu béjecni. VSem tuto
prodejnu doporucuji.

Michaela Deferovd, Hordkov

Jaky je vds dnesni &
ndkup? I
Koupila jsem dnes syr
Gran Moravia, mléko
a bilé vino.

Chodite sem casto?
Pracuji blizko, takze
jednou az dvakrat
tydné.

Kupujete i jiné syry?

Kupuji i jiné, sttiddm je podle toho, co mé
zaujme. Kupuji tady i maslo, které je moc
dobré. Pouzivime ho na mazani i na peceni.
Jsem spokojend i s uzenatskymi vyrobky.

Mate blizsi vztah k Itdlii?

Itélii mam rada, italskou kuchyni i italskd
vina. Je to uz dlouho, co jsem v Italii byla.
Ale jsou mnoha mista, kam bych se

v budoucnu rada podivala.

Pfehledné na jednom misté ingrediehce z La For
Cisla. Mate doma nase viyrobky a radi byste z nic
no§'em seznamu, nalistovat uvede ou strénku @

Tre Corfi Kucharka IV
Verena 21
mozzarella 21, 28, Kucharka lll
ricotta 16,19, 20, 21, Kucharka I, Il
smetana 13,19, 20, 21, Kucharka IV
mdslo 13,16, 19, 21, Kucharka lll, IV
jogurt 11,19, 21
zakys 11

| ) ! I

20

15,19

19. Kucharka ll, IV
19, Kucharka IV

prosciutto crudo
speck

\ Zkusil uja
muzete pl‘;

ancovicky
tundk v oleji

passata
susend rajcata
kapary

olivy

polenta

Il
Malsbs sjuy

burrata

I Cimbrino
gorgonzola
mascarpone
Nustral
pecorno
stfracchino

M 1(zné druhy naklddané zeleniny
M pesto

B marmeladu

M t&stoviny

M gnocchi

Nz

M cxira panensky olivovy olej
M susenky

M miéko

M cervené i bilé vino

ustit do pnrovy Tak s chuti do toho.

15,21

... loupana rajcata,

15,16, 19,21, 28
16,21,28

15,21

15,16

16

20

16

Kucharka |l

13,19, 21, Kucharka lll
Kucharka IV

20

21, Kucharka ll




yeovy podiim
V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
~ GRAN MORAVIA nyni nabizime
novinku z nasi syrdarny v Litovli,
syry ochucené lanyzem
a safranem. Zprijemnéte
si podzimni vecery touto
specialitou od nasich mistrii
syrarii. Prijdte a nechte se
inspirovat i mnoha dalsimi
specialitami. Ochutndvky
a gurmdnské tipy jsou u nds
SMozrejmosti.
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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 Krélovo 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, Brnénsk4 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 ndmésti 8, tel.: 585 242 931

OSTRAVA, Rezidence Nova Karolina, Jantarova 3347/5, tel.: 596 112 981
PLZEN, Roosveltova 77/2 - jiz brzy MORELLINO
PRAHA 1, Vaclavské nam. 60 - jiz brzy na nové adrese DI'SCANSANO
PRAHA 1, Florentinum, Na Pori¢i 1048/30, tel.: 230 234 436
PRAHA 1, OC Quadrio, Spalena 2121/22, tel.: 222 261 498
PRAHA 3, Vinohradska 1418/135, tel.: 222 232 679

PRAHA 4, Centrum Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 272 075 483
PRAHA 5, OC Novy Smichov, Plzenska 233/8, tel.: 770 167 376
PRAHA 7, Milady Hordkové 499/62, tel.: 230 234 435

PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618

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

PRAHA 9, Centrum Cerny Most — jiz brzy

ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Price 2523, tel.: 770 190 638

CECCHI

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

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

'O’I laformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



