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TAKE LETOS JE TU NASE

Vybér toho nejlepsiho pro chutové dokonalé Vanoce miiZete i letos
objednavat ve vSech prodejnach La Formaggeria Gran Moravia. Potéste
své blizké a pratele darkem, ktery udéla radost opravdu kazdému.

Belladi
1 Cerignofal

NOVINKA

Vano¢ni balicky bude mozné

od podzimu objednavat také ONLINE!
www.laformaggeriaonline.com

Editorial

Milé ctendiky a Ctendfi,

léto a s nim spojené prazdniny a dovolend jsou za ndmi, to ale
neznamend, Ze bychom nemohli i v poSmourném podzimu
proZivat prijemné chvile. Naopak, vyuZijme prodluzujici se
vecery k tomu, abychom vice casu stravili s rodinou, af uz to
bude pti hrani her nebo pti spolecném sledovini néjakého
pekného filmu. Atmosféru jednoho i druhého skvéle doplni
kvalitni a dobré jidlo, a v tom vdm rddi pomiiZeme také

my. Pichystali jsme pro vds naptiklad novinku v podobé
degustacnich setil, které jsou unikdtni prileZitosti, jak pFipravit
stylovou ochutndvku syrii a uzenin a uzit si spolecnych chvil
naplno. A mdme radost, Ze miiZeme nabidnout nejen tyto sety,
ale samoziejmé kompletni sortiment vyrobkil jesté SirSimu
okruhu zdkaznikii diky nové oteviené prodejné v prazském
centru Bofislavka. To vSak nejsou jediné novinky, které vam
na ndsledujicich strankdch pfindsime. Pfijméte proto tradicni
pozvini k Cetbé naseho magazinu a uZijte si barevny podzimni
Cas u pestte prostteného stolu.

Srdecné
Roberto Brazzale
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AKTUALITY BRAZZALE AKTUALITY BRAZZALE

Novy robotizovany sklad Sant’Agata

se na vas tésime se spoustou nasich syrt

a mlé¢nych vyrobk, $irokou nabidkou
italskych vin a specialit, kazdodennimi
ochutnavkami a s dobrou naladou. Nechybi
ani oblozené panini, které muizete vyuzit jako
skvélé obcerstveni tieba do prace, nabidka
darkovych bali¢ki na pfani ¢i oblozenych
mis na objednavku. Pfijdte si k nam vybrat
néco dobrého pro véedni dny i mimoradné
ptilezitosti. Radi vam poradime s vybérem!

Borislavka centrum: nova
La Formaggeria Gran Moravia v Praze 6

Nas Cerstvy prirtstek, uz 24. prodejna celkem a 11.v Praze, se nachdzi v nové vybudo-
vaném obchodnim centru Bofislavka na Evropské tfidé. Najdete nds v 1. podzemnim
podlazi v trovni vystupu z metra do obchodniho centra. Ve zbrusu novych prostorach

Vyherci nasi soutéze o letni
dovolenou v Asiagu

Dékujeme vyherctim nasi soutéze o letni dovolenou v Asiagu
za jejich fotografie a dojmy a za laskavé svoleni podélit se
o0 né s nasimi ¢tenafi. Termin vyhernich pobytd, ktery byl
ptivodné planovany na 1éto 2020, byl z diivodu pandemie
pfesunut na léto 2021 a nds moc tési, Ze si vyherci dovole-

3. ro¢nik Atletického meeting

Spoluprace skupiny Brazzale
s atletickym klubem Atletica

Vicentina vyustila letos v 1été
opét v usporadani uz ttetiho
ro¢niku atletického meetingu
ve Vicenze, kam se sjeli vynika-
jici sportovci, mimo jiné ital$ti
mistfi a G¢astnici olympijskych
her v Tokiu: Sara Fantin, Daisy
Osakue, Leonardo Fabbri ¢i
Zane Weir. Pravé koulat Leo-
nardo Fabbri, kterého mohou
zndt esti atleticti fanousci z os-
travské Zlaté tretry, predvedl
pii své tireti Gi¢asti na tomto meetingu nejkvalitnéjsi vykon akce, kdyz
kouli vrhl do vzdalenosti 21,02 metru. K prestizi soutéZe ptispiva
také ucast zahrani¢nich atletd. Ostatné predsedkyné klubu Atletica
Vicentina Barbara Lah neskryvala pfani a zdmér, aby meeting

ve Vicenze i nadale rostl a stal se jednim z nejlepsich v Italii. Skupina
Brazzale je velice rada, ze md tu Cest moci se aktivné na meetingu po-
dilet, a vSechny ptiznivce krdlovny sportu zve pristi léto na 4. ro¢nik,
kde ur¢ité nebudou chybét mlé¢né vyrobky Brazzale!
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nou v této malebné ¢asti severoitalského Benatska mohli
kone¢né uzit a Ze se jim na nahorni plosiné Asiago libilo.
»Dékuji velice za to, Ze jsem si mohla u vds zasoutéZit
a vyhrdt, protoze moje vyhra byla fantastickd! Hotel byl
famdzni, jidlo, ubytovini, persondl... viechno na jednicku. Pfiroda
fantastickd, diky vasi spolecnosti jsme poznali nddherny kus
Itdlie, kam bychom se asi normdlné nedostali. Moc jsme si to uZili,
poznali skvélé lidi, vsichni byli moc mili.“ (Eva Manderlova)
»Chtéla bych Vim jménem svym i jménem svého pritele mockrdt
podékovat za nddhernou dovolenou. Vse bylo skvélé vietné uby-
tovdni i vyletii. Byli jsme se v§im maximdlIné spokojeni.
(Jana Novédkova)
»Chtéla bych moc podékovat za celou skvélou dovolenou, kterou
Jjsme mohli v Asiagu prozit. Vsechno bylo skvéle pripravené a bylo
o nds krdsné postardno. “ (Nikol Hlavkova)
»Chtéla jsem podékovat za moznost navstivit italskou provincii
Vicenza, diky vyhte ve Vasi soutéZi. Myslim, Ze bez vyhry by tento
region Itdlie zcela unikl nasi pozornosti, prestozZe jsme ptiznivci
»horskych’ aktivnich dovolenych. “ (Jana Holzmannova)
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Uzila jste si léto?

Letosni 1éto jsem si uzila moc,
predev$im v pocitu rozvolnéni.

A jelikoz jsem si stihla v kvétnu

,uzit i covid, odletéla jsem t¥eba

do Portugalska s pocitem ,za odménu’

a také s dokladem o prodélané nemoci.

Vyrazili jsme si i do Alp. Mezitim jsme
hodné hrali s Dejvickym divadlem

na letnich scéndch a ¢aste¢né jsem si
uzila i Shakespearovské slavnosti.

Byl prostor vyjet i na vasi chalupu
do Jesenikii?

6 _~~TORMAGGERIA

Foto: CTK

Lenka Krobotova:
Kuchyné rada stfidam

Jeseniky jsou letni nutnost a chalupa je
nas$ druhy domov.

Jak tam nejradéji trdavite cas?
Jezdime na vylety, chodime do lesa,
za kamarady, objevujeme koupacky...
jsme tam Stastni.

Co jste o prazdnindch délali spolu se
syny Simonem a Elidsem?

Miluji hlavné koupani vSeho druhu,
nejriznéjsi lezecké stezky a kolo. Mote
jsme letos nestihli, ale to v dohlednu
urcité napravime.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Jak moc vds béhem cervence a srpna
zaméstnala prdce?

Divadlo se snazi dohdnét, co jde, takze
jsme s Dejvickym hrali na nové letni
scéné ve Vodéradkach, ve Valdstejnské
zahradg, v lesnim divadle v Revnicich.
A natacela jsem film na Slovensku.

A vase dojmy z letosniho venkovniho
hrani?

Bylo to naro¢né, ale strané jsme se

na sebe tésili. Byla legrace, vazili jsme si
toho, ze viitbec mtizeme hrat.

Které tituly jste uvedli?

Ucpanej systém, Elegance molekuly,
Brian, Vzkti$eni, Dealers Choice...
Divaci byli skvéli, bylo citit, Ze jsou taky
vdécni, Ze je kultura zpét, reagovali
uzasné.

S kolegy z Dejvického jste pripravili
nové predstaveni Vina, reZisérsky debut
Ivana Trojana. Jaké bylo zkouseni

v zimni a jarni dobé covidové?

Byla to trochu cesta proti vétru. Dlouha
a ndro¢na, stéle se zastavovalo kvili
opatfenim... ale myslim, Ze se vyplatilo
dotahnout to do konce. Bavilo mé to,
tésime se, Ze konec¢né snad bude plné
hledisté.

Najdou si podle vas lidé po té dlouhé
pauze zase cestu do divadel?

Vétime, Ze ano. Myslim, Ze hlad po kul-
tufe a zivém setkani je z obou stran.

V srpnu jste zavitala na festival

do Karlovych Varii, co na ném mdte
nejradéji?

Snazim se tam pobyt kazdy rok aspon
na chvilku, pfeci jen je to jedine¢ny
svatek filmu. Mam rada svébytnou
atmosféru, setkani s kamarady z branze,
stiidani filmu a vedirka. .. a pocit, ze je
véechno mozné.

Na jate jste ve spoluprdci s La Putyka
znovu nazkouseli multiZdnrové
predstaveni Na Zivo - Honey a nabidli
ho v dobé lockdownu divdkiim skrze
streamovaci platformu. Jakd byla
sledovanost?

Ptekvapilo nas, Ze velka, ale pocit zod-
povédnosti byl zvlastni a ojedinély. Bylo
to jiné — bez divékd, a preci védét, kolik
lidi nds nazivo sleduje.

Nékterd odsunutd predstaveni by

se méla v #ijnu uskutecnit v divadle
Jatka78. Pripravujete se a tésite?
Tésime, plny sél je lepsi neZ prazdny ©
A samozfejmé, budeme oprasovat, snad
vSe probéhne, jak ma.

Co se tykd vasi filmové tvorby,

mudte za sebou letosni natdceni
komedie Ldska hory prendsi reZiséra
Jakuba Machaly. Jaké to bylo

v ptirodé zasnéZenych Vysokych Tater?
V lockdownu to byl pfimo sen, nevé-
fila jsem, Ze to probéhne, ale nakonec
se na jare setkal tzasny §tab pfimo

v Gerlachové, samozfejmé za prisnych
hygienickych opatfeni a podminek. Byla
to krasa, okolo snih, v§ichni vdé¢ni,

ze mohou délat svou praci. Jakub je
skvély rezisér, ktery mél dobry tym.

Pro mé bylo tzasné potkat se naptiklad
s Richardem Stankem a Csongorem
Kassaiem.

DilezZitou soucdsti natdceni byl ohled
na udrZitelnost Zivotniho prostiedi.
Cely $tab béhem mési¢niho natdceni
bydlel, stravoval se a pracoval

na jednom misté, aby snizil uhlikovou
stopu spojenou s dopravou.

Je to prvni takovyto film, ktery jste tocila?
To asi ano. Je dulezité, Ze se uz uéime
na tyto véci myslet.

Vis otec Miroslav Krobot ted’toci

v Olomouci film Snajdr. I jeho tviirci

a stab maji podobnou strategii zeleného
natdceni. Jste do filmu néjak zapojend?
V tomto filmu nehraji, ale sledovala
jsem pripravy a pribéh zpovzdali.
Samoziejmé fandim a na tatovy filmy
chodim, ted mé tfeba zaujal jako herec
ve filmu Muz se zaje¢ima usima. Dopo-
rucuji.

Je vam eko-cesta vlastni i v osobnim
zivoteé? Tridite, uprednostriujete lokdlni
producenty, potraviny a podobné?
Ano, v tomto sméru se snazime, jak

to jen jde. Mam rada malé obchtudky

s vlastnim zbozim vlastni vyroby.

Film Ldska hory prendsi piijde do kin
na Valentyna 2022. Slavite tento
svdtek?

Ja Valentyna neslavim.

A plati podle vds v Zivote, Ze ,ldska
hory prendsi“?
Zalezi vzdy na okolnostech. Laska hory

Lenka Krobotova v predstaveni Dejvického divadla, archiv Dejvického divadla, foto Hynek Glos
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ROZHOVOR

urdité muze prenaset, jde ovsem taky
o to, jak se chovate ke svému okoli a jak
zachazite s rozumem. ..

V 1été jste tocila slovensky film v reZii
Bratio Misika. Prozradite o ném vic?
Jmenuje se Hlavné vela lasky a ac¢astnim
se velmi rada, protoZe je moc zajimavé
obsazeni, a predev$im Brano mi impo-
noval svou sérii Hniezdo. Hraju ve filmu
exmanzelku hlavni postavy v podéani
Tomaése Mastalire.

Spousta divdkii si vds spojuje

s krimisérii Zrddci z roku 2020

o vietnamské drogové mafii v Cesku.
Bylo pro vds natdceni na toto téma
ndrocné?

Bylo, ale byla to pro mé zatim nejvétsi
prace a jizda, co se tyka rozsahu po-
stavy a charakteru. Viktor Taus mi dal
prilezitost zkusit si zcela odli$ny Zanr,
ktery mél vynikajici scénat. Velmi si této
prace vazim.

Kdysi jste se jesté pred hereckou drdhou
vénovala lidovému a scénickému tanci.
Jak ¢asto mdte moznost zatandit si
dnes?

Piedevsim na vedircich. © Ale velkou
zkusenosti pro me bylo tfeba Roztancené
divadlo - takova divadelni alternativa

ke StarDance. Zkusila jsem si tfi tance,
pred plnym Svandovym divadlem. Je to
dfina a zéhul, ale moc mé to bavilo.

Sportujete rada?

Ano, béhdm, lyzuji, plavu, obcas kolo...
musim cvi¢it i kvili kondici a predsta-
venim.

Co vy a jidlo? V jakém jste vzdjemném
vztahu?

V komplikovaném, ale vyrovnavame to,
co to jde ©. Vidycky je néjaké obdobi.
Mém rada sladké, ale musim si ho obcas
odpustit. Snazim se fidit pravidlem:
véeho s mirou. A nejist navecer.

Které pochoutce neodoldte?
Miluji smazeny syr a tiramisu.

Kdo z vasi rodiny a blizkého okoli je

podle vds nejlepsi kuchai?
Tak to jsem asi ja ©.

_~~FORMAGGERIA




ROZHOVOR

Jako mdma sSkoldkii jste béhem
distanéni vyuky stdla u plotny skoro
denné. Jak to bude ted?

Vatim v podstaté asi sedm jidel dokola
a snazim se obménovat prilohy. Ted
doufam, ze uz zafunguje skolni jidelna.

Co je vasi specialitou?

Kombinuji dle citu a internetu, chuté
jsou riizné. Zkousim omacky, déti miluji
téstoviny na sto zptisobtl.

Jste i dobrd pekaika?
Ano, v8ichni mé chvali.

Co chutnd vasim syniim Simonovi
a Elidsovi?
Nejvic asi §pagety, svickova a kufte s kasi.

Jejim 13 a 11 let, zvlddnou uz sami
néco uvarit?

Udélaji si vajicka, ale zatim si je tam
moc nepoustim.

Jite doma casto mlééné vyrobky?
Milujeme dobré syry, hlavné k vinu.
Mam rada zékys, podmasli, dobré maslo
a poctivé jogurty.

Zndte i Cerstvé vyrobky sité

La Formaggeria Gran Moravia,
které se ruc¢né vyrdabéji v Litovli?
Ty mi chutnaji neskute¢né.

Méla jste moznost vyzkouset i Cesky
dlouhozrajici syr Gran Moravia?
Ano, miluji ho, specialné k téstovinam.

Jakou kuchyni mdte rada?

Rada to sttidam, miluji italskou kuchyni
a italské speciality, po téch bych se
utloukla, ale mam rada tfeba i sushi.
Ceskou kuchyni jak kdy, musi se umét
udélat.

Poznala jste Itdlii bliz?
Speciality sice ano, ale Italii zatim moc
ne. OvSem chystdme se do Toskanska.

Pred par lety jste procestovala Peru,
kde jste stravila cely mésic. Jak na cestu
vzpomindte?

Byla to pro mé véc ocisty fyzické i du-
$evni a souvisela s nadmoiskou vyskou,
byla jsem predev$im v horach. Vzpomi-
nam na to jako na cestu snii: neskute¢na
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ptiroda, setkani s lidmi a vjemy ze s6lo
cesty a s6lo vystupt, ty byly jedine¢né.

Kde ve svété se vdam libilo nejvic?
Peru a Sri Lanka byly bozi, miluji
Francii a Portugalsko, kam se vracim
pravidelné. Krasny zazitek byl Izrael
a New York a touzim tfeba jesté

po Kanadé nebo Australii.

Mate prozkoumané kraje a zajimavd
mista v Ceské republice?
Do jisté miry, ale ur¢ité je co dohdnét.

Jsou vasi synové partici na cestovdni
a kluci do nepohody?

To jsou, umi se prizpusobit, vidycky
mi byli oporou a jsou zvykli prespat
kdekoliv.

Planujete néjakou dovolenou a vylety
i na podzim?

Vylety délame, jak to jde, tfeba mensi
na kole. Vétsinou vznikaji napady

na cestovani za chodu dle situace. Néco
nds napadne a do tydne jedeme.

Na co se letos hodné tésite?

Na normalni Zivot! Na oficialni
premiéru nasi covidové préce,

na zkouseni s Michalem Vajdickou.

Lenka Krobotovd se svym otcem, rezisérem Miroslavem Krobotem, foto: CTK
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Oblibend ceska herecka Lenka Krobotova
se narodila v roce 1977 v Plzni herecce
Hané Doulové a rezisérovi Miroslavu
Krobotovi. Vystudovala gymnézium a pak
¢inoherni herectvi na DAMU. Uz na akade-
mii hostovala v nékolika prazskych diva-
dlech.V roce 2000 se stala ¢lenkou souboru
prazského Dejvického divadla. Hostovala

i v divadle na Vinohradech, Cinohernim
klubu nebo v divadle ABC. Ve filmu se obje-
vuje uz od roku 1993. Za vedlejsi roli Jaruny
ve filmu Dira u Hanusovic ziskala v roce
2014 Ceského Iva. S byvalym manzelem,
muzikantem Véclavem Havelkou ma syny
Simona a Elidse.

N, .
Oeoq uslacni sely Vg,

stylovd ochutndvka syru a uzenin

Chystate neformalni setkani, pracovni meeting, veceri

s prateli, narozeniny nebo jinou slavnostni udalost?

La Formaggeria Gran Moravia vam nové nabizi unikatni
prilezitost prekvapit hosty stylovou ochutnavkou syri

a uzenin spolecné s pecivem a marmeladkami, které se

skvéle snoubi s vybranymi produkty.

Degustaini
set

Syr Pecorino Sardo 100 g

Syr Gorgonzola piccante 100 g
Syr Provolone piccante 100 g
Syr Verena mezzano 100g
Mandarinkové zelé 40 g
Fikové zelé 40 g

Grissini Rosmarino 100 g
Prosciutto Crudo 100 g
Salame Cacciatore 150 g

Degustacni sety miiZete predem objednavat ve vSech nasich
prodejnach. Vyrobky jsou dodavany na jednorazovém,
100% rozlozitelném podnosu uvniti kartonové krabice
zarucujici snadné prenaseni. Soucasti setu je vzdy letak,
ktery vas stylovou ochutnavkou provede krok za krokem.

Dekorace, ¢erstvé pecivo a ovoce nejsou soucasti setu.

- Degustalni
4 set

Syr Gran Moravia 100 g
Syr Pecorino Sardo 100 g
Syr Tre Corti 100 g

Syr Verena dolce 150 g
Syr Furfante 150 g
Mandarinkové Zelé 40 g
Cervené vinné 7elé 40 g
Fikové zelé 40 g

Grissini Rosmarino 100 g
Prosciutto Crudo 100 g
Salame Cacciatore 150 g
Mortadella 100 g

Syr Verena dolce 100 g
Syr Piave Mezzano 100 g
Syr Gran Moravia 100 g
Syr Pecorino Sardo 100 g
Mandarinkové Zelé 40 g
Fikové zelé 40 g

Grissini Rosmarino 100 g
Prosciutto Crudo 100 g
Mortadella 100 g
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= B SLANY MINI CHEESECAKE

S PROSCIUTTO CRUDO

Spole¢né rozmixujte 809 kolecek taralli, 409
mandlia 40g Cri Cri Gran Moravia.V mise

ke smési pridejte 80 rozpusténého masla

a promichejte. Vemte dortovou formu, poloZte ji
na servirovaci talif pro cheesecake, naplite polo-
vinou tésta a dobfe udusejte. Stranou rozmixujte
ricottu s nékolika platky sunky prosciutto crudo,
trochou extra panenského olivového oleje,
Spetkou Cerstvé namletého pepre a spetkou

soli. Krém naneste do dortové formy na prvni
vrstvu tésta, vyhladte do roviny a zakryjte druhou
polovinou tésta. Nechte asi hodinu odpocivat

v lednici. Dortovou formu sundejte za pomoci
noze, ozdobte zarolovanym platkem prosciutto
crudo a nékolika Cri Cri.

~ @ V kuchyni

Tato malé koleéka peéend v peci muzete jist v jakoukoliv hodinu
a pri véech piileZitostech: af uz jde o aperitiv s pidteli nebo $kolni
svacinu, ochuceni polévek nebo saldtl, ob&erstveni pii sportu
nebo misnou svaéinku.

20 - B SUSENKY SE SUNKOVOU PENOU
b o0 » % - B % Domixéru viozte 1509 Sunky prosciutto cotto,
extra panenského olivového oleje a rozmixujte
do krému. Pokud je prilis tekuty, mUzete pfidat
% de ) 4 m %f /ZCLC&W
Pridejte hrst pistacif a jesté na par sekund
do lednice. Pénu pak naneste na kolecka
Cri Cri a podavejte ozdobené citronovou

r. r. r g 1504 ricotty, Izici vodky, stl, pepft a 2 IZice
IZici nastrouhaného syru Gran Moravia.
zapnéte mixér. Dejte alespori na hodinu
kdrou, makem ¢i sezamovymi seminky.

H SPENATOVY KREM S JOGURTEM
Na trose oleje osmahnéte jednu cibuli a dva
rozmacknuté strouzky cesneku; ¢esnek pak

Kli¢ jejich uspéchu tkvi v jednoduchosti. Jednoduchosti konzumace, protoze se nemusi
skladovat v ledni¢ce a miiZete si je vzit kamkoliv, jednoduchosti pouziti v kuchyni, pro-
toZe se hodi také k pInéni a obalovani, a jednoduchosti co do slozeni: mléko, stil a syti-
dlo rostlinného ptivodu, zkratka syr Gran Moravia upeceny v peci, bez konzervantti ¢i
dalsich ptisad. OdliSuje se od béznych snacki a je zdravym, vyzivnym a nejptirozenéj$im
zpusobem, jak posvacit, at uz ve $kole u téch nejmladsich, tak v praci a béhem sportovani
ijinych zptisobech traveni volného ¢asu. A nejen to. Cri Cri jsou vynikajici a pohodlné
pro piipravu aperitivu, v¢etné verze ,,on the go®, a v kuchyni. Tato kole¢ka Gran Moravia
upedend v peci maji mnoho vyuzit{ jak v teplé kuchyni, tak za studena k dochucent salatt,
polévek, majonéz ¢i prvnich chodd.

JI— —

Syr Gran Moravia pohodiné jako snack

Specifi¢nosti Cri Cri Gran Moravia je to, Ze si i po upeceni v peci uchovavaji viechny
dulezité nutri¢ni vlastnosti, lehkost a chut syru, z néhoz jsou vyrobeny. Diky jemnému
procesu peceni jsou lehké, ktupavé, nejsou mastné a rozpoustéji se v ustech. Navic jsou
bez konzervantd, bez lepku, bez laktozy a jsou vhodné pro vegetarianskou stravu. Cri Cri
100% Gran Moravia v 15gramovém baleni dodaji idedlni zdroj energie pro sportovani

a jsou dokonalou svac¢inou do $koly.
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vyjméte a pridejte 500g ocisténého Cerstvého
spendtu. Nechte zeleninu asi dvé minuty dusit
a pak pridejte tolik vyvaru, aby prekryl $pendto-
vé listy. Nechte na nizkém Zaru vafit 10 minut.
Rozmixujte, pfidejte pdl sklenicky bilého jogur-
tu, ktery doda na krémovosti, a nechte zlehka
probubldvat dalsi dvé minuty. Vezméte 100g
Cri Cri a polovinu z nich rozdrtte. Spenatovy
krém osolte a opeprete a podavejte ozdobe-
né celymi i rozdrcenymi kousky Cri Cri Gran
Moravia.

Hl CEKANKOVE RISOTTO

S BALZAMIKEM A CRI CRI

Na trose masla na nizkém Zaru osmahnéte
jednu cibuli, az zesklovati. Pfidejte nadrobno
nakrajenou ¢ekanku (mate-li radéji pérek, ma-
Zete nahradit) a nechte zméknout. V jiné panvi
oprazte na extra panenském olivovém oleji
3509 ryze na risotto, prelijte cervenym vinem
a nechte odpafit. Pfidejte uvafenou zeleninu

a pak za prlbézného pridavéani teplého vyvaru
varte 20 minut. Na konci vafent pfidejte 1009
nastrouhaného syru Gran Moravia a ofisek
masla, promichejte, zakryjte poklickou

a nechte nékolik minut propojit chuté.
Podavejte ozdobené celymi i rozdrobenymi
kousky Cri Cri a par kapkami balsamika.

B DYNOVY KREM S FEFERONKOU
A KRUPAVYMI CRI CRI

Nakrajejte na kosticky 600g dyné a 200g olou-
panych brambor. Najemno nasekejte cibuli

a osmahnéte ji na masle s jednim rozmécknu-
tym strouzkem ¢esneku. Pridejte dyni a bram-
bory, promichejte a nechte zméknout. Kdyz je
zelenina uvarend, dejte ji do mixéru, pridejte
trochu soli a rozmixujte do poZadované kon-
zistence. Vmichejte trochu extra panenského
olivového oleje a podavejte horké poprasené
mletou feferonkou a hrsti celych Cri Cri.

B KRUPAVE KURECI A SYROVE KOSTKY
Rozdrobte 120g Cri Cri Gran Moravia,
vyslehejte jedno vejce, osolte a opeprete

ho. Kureci prsa nakréjejte na kostky, obalte

ve vejci a poté v rozdrobenych Cri Cri. Dobre
obal na maso pritisknéte. Stejnym zplsobem
obalte kosticky néjakého polotvrdého syra,
napriklad Vereny, a vsechny obalené kosticky
dejte péct do trouby pfi 250°C asi na 10 minut.
Na zavér posypte jesté trochou rozdrcenych
Cri Cri a nechte minutku péct. Podavejte horké
spolecné s oméckou ze susenych rajcat, oliv
nebo feferonky.

B SALAT S KRUTIM MASEM A CRI CRI
DROBENKOU

Ocistéte a oplachnéte hldvku salatu a natrhejte
ji do misy. Pridejte srdicko fapikatého celeru
zbaveného vidken a nakrdjeného najemno.
Pridejte upecené krlti prso nakrajené na kos-
ticky nebo prouzky, osolte, dochutte olejem

a promichejte. Jako zélivku poutZijte vinaigrette
z extra panenského olivového oleje, najemno
nakrajenych nalozenych ancovicek, soli, pepre
a kari kofeni. Pridejte ji k saldtu a podavejte bo-
haté posypané rozdrobenymi i celymi kousky
Cri Cri Gran Moravia.

Il SUSENKY ,,BACI DI DAMA” Z HROZNU
A CRICRI

Omyjte kulicky hrozna a podéiné je prekrojte.
Mezi pulky hrozna vlozte vzdy kolecko Cri Cri.
Aby u sebe dobre drzely, slepte je medem.
Podavejte na servirovacim tacu.

Vlastnosti Cri Cri

® Prirozené s velmi kratkym seznamem
surovin

e Nesmazené, ale pecené v peci
e Superkiupavé

®Bez lepku a bez laktézy
®Bohaté na bilkoviny a vitaminy
o Skladuji se mimo lednici

Jak je pouzivat v kuchyni

® Rozdrobené na kiupavé obalovani
® Na pizzu

eV kombinaci s ovocem, napriklad hrozny,
fiky, hruskami

© Do chutnych masovych nadivek

® Do slanych kolacti nebo zapecenych
téstovin

Do salat, varené zeleniny, krém0
a krémovych polévek, kterym dodaji
na kfupavosti a vyraznéjsi chuti

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Co nejlepsi skladovani

Cri Cri Gran Moravia se skladuji jedno-
duse, na chladnéjsim suchém misté, bez
dalsich nutnych opatteni.

Cri Cri, idedlIni snack

® ke svaciné pro ty nejmensi, tfeba
do Skolni aktovky

© pro mladé na,zobani” béhem oslav
nebo pfi odpolednim uceni

® pii sportovani pro jejich vysoky obsah
bilkovin, vapniku a vitamint

o k aperitivu, kdyz chcete nabidnout
zdravy, chutny snack, jiny nez obvykle

© do kuchyné jak na ozdobeni tak
k obohaceni studenych i teplych jidel

o do vegetarianskych receptd, protoze
jsou vyrobeny za pouziti syfidla rostlin-
ného plvodu

® pro osoby s intoleranci na lepek a lak-
tdzu, Cri Cri je totiz neobsahuji

® s sebou ven, a to diky praktickému
baleni

@ jako lehka svacinka, ktera ma
nizsi energetickou hodnotu (80 kcal
na 15gramové baleni) a vysoky obsah
bilkovin

&
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Asiago: letni hra barev a ténu ve stinu hor

Podobné jako pfed dvéma lety i letos oZilo srdce ndhorni plosiny Asiago pestrou souhrou barev
a ténd. Vedle tradi¢niho hudebniho festivalu Asiagofestival, ktery rodina Brazzale v Asiagu
pofadala jiz po petapadesaté, mohli turisté i mistni navstivit v muzeu Le Carceri vystavu spojenou
s umeéleckou cenou Premio Eccellenti Pittori Brazzale.

55. rocnik Asiagofestivalu

Jiz 55. ro¢nik Asiagofestivalu, hudebni prehlidky zaloZené varhanici a pedagozkou Fiorellou Bene-
tti Brazzale, kterou i dnes organizuje jeji rodina, nabidl publiku koncerty hned na nékolika tradic-
nich festivalovych mistech: ptimo v Asiagu v kostele
San Rocco a v dému San Matteo, a pak také ve staré
pevnosti Forte Interrotto, kterd se ty¢i na stejnojmen-
né hote nad Asiagem, odkud je nddherny vyhled

na celou jednu stranu této obrovské nahorni plosiny.
Leto$ni novinkou bylo umisténi jednoho z koncertt
do prostor muzea Le Carceri.

Stejné jako v predeslych letech i letos byl vstup

na vechny koncerty zdarma, a i letos mél festival
hostujiciho skladatele, respektive skladatelku, ktera
pro festival vytvotila skladbu vénovanou méstu Asiago
a uvedenou ve svétové premiéfe v ramci festivalového
programu. Touto hostujic{ skladatelkou byla mlada
turecka violoncellistka Deniz Ayse Birdal, kterd pro
Asiagofestival slozila skladbu s nazvem Beatrix of Joy.
Hlavni inspiraci se ji pti kompozici stala socha Blaho-
fe¢ené Giovanny Marie Bonomo stojici na hlavni t¥idé
Asiaga, jeZ jako jedind zistala neposkozena po velkém
bombardovani za 1. svétové valky, které srovnalo se
zemi takika celé mésto. Nad tragickou zkdzou socha
zlistala stat jako symbol nové nadéje. Dokonalou
akustickou i architektonickou kulisou pro premiérové
uvedent této zvukové unikatni skladby byla pevnost

Veneto Felice

Vystava v muzeu Le Carceri nesouci
nazev ,,Veneto Felice, v pfekladu
,Stastné Bendtsko; je vystavou zachy-
cujici skrze sou¢asné uméni srde¢nou
benatskou povahu. Je to zcela original-
ni projekt sestavajici z dosud nepub-
likovanych dél, kterd vznikla vyslovné
pro to, aby byla vystavend v muzeu
v Asiagu. Neobvyklé produktivni dsili
spojilo 15 umélct riiznych generaci
a tendenct: ¢trnact malift a jednoho
keramika. Jedna se predevsim o umélce
z Bendtska, ktet{ se zde narodili, maji
Roberto Brazzale pri vernisdzi vystavy v muzeu Le Carceri v Asiagu, tu rodinny pivod nebo trvalé bydlisté,
které se ziicastnili také autori vystavenych obrazit. &i o nebenétcany, ktefi jsou vsak s timto
krajem spjati diky vztahtim se sbérateli
a diky pozornosti, kterou vénuji benat-
skym naméttim. Vsichni vytvorili, kaz-
dy s vlastnim stylistickym rukopisem,

dila, kterd vyjadtuji koncept ,, Veneto Forte Interrotto, mezi jejimiz zdmi zaznély v podéni . o o »
. ; o o . L S o . . . : ; Vybornou akustickou kulisou byla pevnost Forte Interrotto
Felice, tedy dila spjata s teritoriem v jeho rtiznych aspektech a ve spole¢né vizi lidi souboru sedmi violoncell ,Cellopassionato kromé Beatrix of Joy také skladby od J. S. Bacha,
a véci mezi Gardou a Tagliamentem, Dolomity a Lagunou. Kuratorem vystavy je D. Poppera ¢i G. Sollimy. Program festivalu slavnostné uzaviel varhanni koncert v dému San
Camillo Langone, italsky umélecky kritik a zaroven autor webu eccellentipittori.it, Matteo v podani Enrica Zanovella, varhanniho mistra a zdroven také uméleckého vedouctho
projektu vénovaného vyhradné souc¢asnému italskému malifstvi, ktery je jiz sedm mezindrodni varhanni soutéZe ,Fiorella Benetti Brazzale — Citta di Vicenza“ uréené mladym Mimoradny z&zitek
let hluboce provazan s udélovanim umélecké ceny, o niz vds na strankach naseho varhanikiim z celého svéta, kterd se bude na podzim konat jiz podruhé ve Vicenze na pamétku S y ) .
7 ; \ . . . . . . Uzasny zazitek pro vice smysl mohl okusit
magazinu pravidelné informujeme. Fiorelly Benetti Brazzale, zakladatelky Asiagofestivalu.

kazdy, kdo se vydal do muzea Le Carceri

14. srpna vecer. Pfimo ve vystavnich prostorach,
v obklopeni obraz( Stastného Benétska,
‘.F - i [ se konal jeden z koncertt Asiagofestivalu.

! Hudebni trio v mezindrodnim slozeni Johannes
Fleischmann (housle), Julius Berger (violoncello)
a José Gallardo (klavir) rozvibrovalo barevny
prostor hudbou Richarda Wagnera, Ermanna
Wolf-Ferrariho ¢i Arnolda Schonberga.

[ -
41 ol

o
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2

= Turecka violoncellistka Deniz Ayse Birdal a jeji skladba g
G 2 5 G
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Velmi jednoduchd jidla se super kratkym
ndkupnim seznamem na cely den, od snidané
po veéeii, aniz by bylo nutné vzdét se chutnosti
a elegance pokrmu. Jsou idedini, chcete-li se
bez piilisného Gsili hyEkat anebo prekvapit své
spolustolovniky.

Mohlo by se zdat, ze tfi ingredience jsou opravdu mélo,
chceme-li pfipravit zdanlivé slozité véci, jako je chleba, dezerty
nebo rafinovany obéd pro rodinu ¢i pratele. A presto staéi na to,
abychom na stil naservirovali lahodna jidla, ktera vSechny
prekvapi. Zde je nékolik ptikladi pro kazdou prileZitost,

od croissantu po tagliatelle all“Alfredo.
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K SNIDANI

Cokoladové rize

Ve vodni ldzni nebo v mikrovinné troubé rozpustte 100 gram( horké

¢okolddy s 20 gramy mésla. Touto smésf zalijte 60 gramu kukufi¢nych
lupinkd. Pomocf IZicky vytvorte kulicky a rozlozte je na plech vylozeny
pecicim papirem. Pfed podavanim nechte hodinu chladnout a ztuh-

nout v lednici. Jsou vyborné samotné nebo v jogurtu a mléce anebo

s kousky cerstvého ovoce.

Marmelddové croissanty

Vezméte roli listového tésta, rozlozte ho, nakréjejte na nékolik spise
vétsich trojuhelnikl a potfete oblibenou marmeladou. Trojuhelniky
srolujte do tvaru croissantu, potrete vaje¢nym Zloutkem a pecte

v dobfe vyhraté troubé na 180°C 15-20 minut.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

K SVACINE

Mékké expres susenky

Troubu predehfejte na 180 stupnd. Smichejte
175 gramU krému Nocciolata, 2 vejce a 70 gra-
m0 mouky a michejte, dokud neziskéte hladkou
a homogenni smés. Rozetfete ji na plech

a pecte priblizné 15 minut, davejte pozor,
abyste tésto nevysusili. Vyjméte z trouby, nechte
vychladnout a potom nakrajejte na ctverce.
Chcete-li jesté lahodnéjsi dezert, podavejte se
slehackou. Je vyborny k ¢aji, mléku ¢i kave.

Panini na panvi s méslem
a krgjenym saldmem

Velmi jednoduchy recept na pfipravu vyborné-
ho italského peciva,panini’, které mizete dle
chuti pInit platky saldmu, namazat ochucenym
maslem ¢i maslem s marmeladou. Smichejte
kelimek bilého jogurtu se 125 gramy hladké
mouky a Zickou prasku do peciva; nechejte

10 minut odpocinout; rychle zpracujte tésto

a vytvorte koule. Koule lehce rozmacknéte
rukou, nahote nakrojte do kfize, aby 1épe vy-
béhly, a opecte v nepfilnavé panvi, eventuéiné
s trochou oleje, 2 az 3 minuty z kazdé strany.

K APERITIVU

Kolaé s prosciutto crudo
a syrem Verena

Formu na mrizkovy kola¢ o priméru cca

24.cm vylozte listovym nebo kiehkym tés-

tem, brisée”. Pokryjte platky Sunky prosciutto
crudo (cca 75 gramy) a 75 gramy syru Verena
nakrdjeného na tenké platky. Pridejte dalsi vrstvu
sunky a syru ve stejném mnozstvi. Kola¢ prikryjte
druhym platem tésta. Okraje dobre uzaviete, od-
strarite prebytecné tésto a pecte v horké troubé

na 180°C pfiblizné 20 minut, az bude kold¢ dost
propeceny. Je vyborny i nasledujici den, nejlépe
ohfaty na panvi nebo par minut v troubé.

Pecené ochucené roladky

Super rychly recept, vyborny k poharu bilého
vina nebo dobre vychlazenych bublinek. Rozlozte
plat listového tésta, na polovinu rozetfete paté ze
susenych rajcat a na druhou polovinu paté z Cer-
nych oliv. Tésto srolujte, nakrajejte na malé rolad-
ky a pecte pii 180°C 8 az 10 minut dozlatova.

Svestky na slaniné

Na tento recept staci dokonce jen dvé suroviny:
susené Svestky a slanina pancetta. Vezméte
vypeckované svestky, obalte je platkem uzené
pancetty a upevnéte paratkem. Rozlozte

na plech pokryty pecicim papirem a pecte

5 minut. Podavejte horké.

Dynové chipsy

600 gramU dyné nakréjejte pomoci mandoliny
nebo ostrého noze na cca dva milimetry silné
platky. Troubu zapnéte na 180°C. Plech vylozte
pecicim papirem a rozlozte na néj platky dyné
tak, aby byly blizko u sebe, ale neprekryvaly se.
Potfete je olivovym olejem a chcete-li, posy-
pejte nasekanym rozmarynem. Pecte v troubé
25-30 minut, dokud dyné nebude dozlatova
upecena. Vyjméte z trouby, osolte, pfendejte
do misky a podavejte.

OBED & VECERE

Orecchiette s kvétdkem

a jogurtem

Kvétak dobre ocistéte, nakrajejte vsechny
razicky na kousky a varte ve velkém hrnci

v dostate¢ném mnozstvi osolené vody. Jakmile
voda dosahne varu, ponofte do ni 350 gramu
téstovin typu orecchiette a uvafte al dente.
Mezitim do panve nalijte 150 gramU bilého
jogurtu a zfedte trochou vody z uvafenych tés-
tovin, aZ vznikne dostatec¢né jemny krém. Slijte
téstoviny s kvétakem a smichejte s jogurtovym
krémem, nechte si bokem sklenici vody z vafen.
Par minut restujte na panvi na stfednim ohni

a peclivé michejte. Pokud by se téstoviny vysou-
Sely, pfidejte trochu vody. Kdo ma rad pikantni
chuté, mlze pfidat trosku feferonky.

Omeletové oblacky

Na pfipravu nadychanych omeletovych oblackd
oddélte ze dvou vajec Zloutky od bilkd, viozte
do dvou misek a do obou pridejte spetku soli.
Elektrickymi metlickami vyslehejte z bilk( snih.
Do Zloutkl pfidejte dvé IZice teplé vody a met-
lickami vymichejte. Nepfilnavou panev vymazte
méslem, vlijte Zloutky a rovnomérné rozetrete
po dné panve pomoci kuchynské Spachtle.
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SKOLA VARENI

Prikryjte poklickou a nechte minutu péct

na stfednim ohni. Naslehany snih pak rozetiete
na zloutky opét pomoci kuchynské sSpachtle. Pri-
kryjte a nechte péct 5 minut. Omeletu podavejte
na servirovacim talifi prelozenou na polovinu.

Tagliatelle all’Alfredo

V hrnci s dostate¢nym mnozstvim osolené
vody uvarte 400 gram( téstovin tagliatelle.
Mezitim ve velké panvi rozpustte 160 gramU
masla. Po uvafeni téstoviny slijte a ponechejte
si ¢ast vody z jejich varent. Pfendejte tagliatelle
do panve a spolu s maslem orestujte. Sundejte

z plotny, promichejte se 160 gramy strouhaného

syru Gran Moravia a za postupného pridavani
vody z uvafenych téstovin michejte, dokud nezis-
kéte krémovou omécku. Dochutte soli, pepfem
a podavejte teplé.

Dusené veprové na pivu
Do hrnce vloZte vepfovou plec a zalijte pintou
(priblizné pallitr) cerného piva. Osolte a vaite
na velmi mirném ohni priblizné 4-8 hodin,
dokud se maso nezacne prirozené rozpadavat.
Podavejte s pecenymi bramborami.

Ddbelské kure

Do kufeciho masa (mohou byt stehna nebo
prsa na kosti¢ky) vmasirujte olej s feferonkou

a nechte 15 minut odpocivat. Opékejte v nepfi-
Inavém kastrolu spolu s feferonkovym olejem
na stredné prudkém ohni asi 5 minut. Zeslabte
plamen, michejte a nechte kufe péci, dokud
nebude zcela upecené. Podavejte s restovanou
zeleninou.

Bramborové omeleta

V nepfilnavé panvi nechte péct Ctyfi nastrouhané
brambory spolu s cibuli nakrdjenou na kosticky
a trochou vody, je-li potfeba. Pridejte 6 rozsle-
hanych a osolenych vajec. Opecte a pomoci
talife omeletu obratte a opecte z druhé strany.
Podavejte nakrdjenou na kosticky.
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Nasi prodavaci doporucuiji KUC

i / Podzimni vybér specialit pro vas
' - tentokrdt pripravily kolegyné
z Plzné a Prahy.

U nés v Plzni mame jasno, ten nejlepsi z nejlepsich

je urcité syr Gran Moravia Riserva, jako stvofeny
=k pro dlouhé podzimni vecery. Diky delsi dobé
I.("styna . zrani ma jesté vyraznéj$i a plnéjsi chut, je 14-

_ Michalova mavéjéi a obsahuje jesté vice zrnek typickych
' * a Eva Baierové pro syry grana. Skvéle si ho vychutnéte jako
‘ v aperitiv spole¢né s bilymi bublinkami, jako
A8 Plzen

& - k dostdnivLa Formaggeria Gran Moravia

soucdst syrového prkénka v kombinaci s plny- Suvr OVITEE , e L R et &
mi ¢ervenymi viny nebo jako syr k meditaci na IOOghlgdke mouky e ENEE A e BB AT ." a ; i 8 e 'l u
7 5% . - BN, \

ve spojeni s néjakym sladkym dezertnim vinem. » 150g dyné . 3 T S Cataad ) "

At uz tedy mate radi jakékoliv vino, Gran Moravia + 180 g cukru krupice » 1zicka gl i Py, oy
Riserva k nému bude ur¢ité skvéla volba. kypficiho prasku . 2 IZicky mleté v | Py 4y '
. skotice « 17i¢ka vanilkového e).(traktu fis 3 y r 820 Re,

e A = a0 &3 na krém: 250 g mascarpone W& ® - R -

o gp— « 100 ml smetany 38 % & '
Neptipaluje se ani pti 250 °C, da se skladovat R B s s + 100 g mouckového cukru v

pti pokojové teploté a diky vysokému bodu

koufe je skvélé na smazeni. Tak to je

nase novinka: ghi vyrobené prepusté-

nim masla z na$i syrarny v Litovli, se Henriei’a
kterym se vam bude vatit jedna basen. A
Ptipravite na ném kiupavé a vonavé Sozanska
tizky, vynikajici restovanou zeleninu, Praha NC Fénix
a mnoho dalsich skvélych recept.

Neobsahuje mlé¢nou bilkovinu ani lak-

tozu, a tak je zaroven perfektnim feSenim

pro véechny, ktefi se s témito intolerancemi

potykaji.

Mate radi rychld, snadna, a zarover chufové ' st £ > Fey
rafinovand jidla? Pak vyzkousejte masové ~ - g ik Fira T S ; ¥ o R N
omacky znacky SATOS, které méme od léta 35 ) At -t ok 40
B__qrborq . v nabidce a které se mohou hodit zejména
Hélzelova nyni na podzim, kdy mnoho z nas

. . ptipravuje mnohem castéji teplé vecete.
M. Horakove Jsou uréené predev$im na téstoviny,

Praha neni nutné je nijak tepelné upravovat, X ; F i
jednoduse je pridate ke slitym téstovindam TR Jell i _ . . A B - ; :
a dobte promichate. Vybirat miZete ze dvou F g Prlpr_cVCI: ; sl gt L AMERe - T SR WL S
variant: jemnéjsi s kachnim masem (Anatra) nebo g Dyni upette v troubé a poté rozmixujte na kasi a nechteystydnout. Vejce.vyslehejte s cukrenr do pény. Pridejte = -
vyraznéj$i s masem z divoc¢dka (Cinghiale). : ! vychladlou dynovou kasi a pozvolna po troskach prositou mouku a kyptici prasek. Pridejte vanilkovy extrakt . _

a skorici a dobfe promichejte. Tésto nalijte na plech vystlany pecicim papirem, $pachtli vyhladte a dejte péct .

do trouby vyhraté na 180°C asi na 15 minut. Kdyz je tésto upecené, otocte ho na dalsi pedici papir, prekryjte
vlhkou utérkou a nechte vychladnout. Poté z ného sundejte pecici papir. Pfiprava krému: smetanu vyslehejte

spolu s mouckovym cukrem a pak pozvolna vmichejte do mascarpone. Krém natrete na upecené tésto a pomoci
spodniho pedicihe papiru zarolujte. Roladu vlozte alespoii na dvé hodiny do lednice. Podévejte poprasené cukrem.
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tyop

SurpVIny (pro 2 osoby):

250 g téstovin \&& « 100 g hub « strouzek
Cesneku « nakrdjend zelend petrzelka

+ 2 lzice olivového oleje & « 4 1zice
smetany 38% W . 40 g syra Gran Moravia
na posypani . sil W . « pept

o
Priprava:
Dejte vafit téstoviny dle navodu. Na panvi
na olivovém oleji osmahnéte ¢esnek,
nakréjené houby, nakrajenou zelenou
petrzelku, posolte a opeprete. Ve orestujte
cca 4 minuty, mtiZete lehce podlit bilym
vinem nebo trochou zeleninového vyvaru
¢i vodou z vafenych téstovin. Pidejte
smetanu, zamichejte a do hotové smési
na panvi ptidejte uvarené téstoviny a vie
promichejte. Na talifi téstoviny posypte
strouhanym syrem Gran Moravia.

m _~~FORMAGGERIA

@éf@ﬁb s hroznovym

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

vinem

SUI'OVIny (pro 4 osoby):

320 g ryze na risotto w7 . 40 g nasekané Sa-
lotky « ptl sklenky bilého vina . « horky
zeleninovy vyvar « 120 g hroznového vina

« 150 g syru Verena W . 40 g masla w

« nastrouhany syr Gran Moravia W « extra
panensky olivovy olej . sl BT . « pept

S
Priprava:
Na trose oleje osmahnéte Salotku, pak
pridejte ryzi a krétce ji opraite. Prelijte
bilym vinem, nechte odpafit a dal ryzi varte
za postupného ptilévani horkého vyvaru.
Osolte. Po 8 minutach vareni ptidejte
kuli¢ky hroznového vina a syr Verena
nakrajeny na kosticky a vaite dal$ich
6-7 minut. Na zdvér sundejte z plotny
a vmichejte maslo a nastrouhany syr Gran
Moravia, nechte chvili zakryté poklickou
odstat, aby se chuté pékné propojily,
a podavejte ozdobené trochou mletého
pepte a par kulickami hroznového vina.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

_~FORMAGGERIA ] A



PUZZLE: Vybarvéte si obrdzek postupu vyroby syra a poté jej rozstiihejte dle zadni mfizky — A MUZETE HRAT!
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SurOVIny (pro 4 osoby):

1 dyné « 4 vejce « 150 g nastrouhaného Gran
Moravia W « extra panensky olivovy olej
W& « rozmaryn « stil W& « pept « méslo

na vymazani formicek &

v
Priprava:
Dyni nakréjejte na platky a odkrojte
z nich slupku. Zvolte tak velkou dyni, aby
po odstranéni slupky zbylo 500 g dyriové
duziny. Oloupané platky polozte na pecici
papir, zakdpnéte olejem, osolte, opeprete
a ochutte rozmarynem. Vlozte do trouby
ptedehraté na 200 °C asi na 15 minut. Pak
nechte dyni trochu vychladnout a vlozte
do mixéru. Pfidejte vejce a nastrouhany
syr Gran Moravia a v§e rozmixujte. Dosolte
a dopeprete a jesté kratce promixujte. Méli
byste ziskat husty krém. Vezméte formicky
na flan o objemu 125ml a dobfe je vymazte
maslem. Dyniovy krém nalijte do formicek
asi do 2/3, pak je vlozte jednu vedle druhé
do hlubokého pekace. Do pekace nalijte teplou
vodu jako vodni lazen a dejte péct do trouby
rozehiaté na 180 °C asi na 45 minut. Poté
nechte vychladnout a az pak je vyklepnéte
z formicek. Podavejte jako predkrm.

:/yl @Oléy.éa/se salsicciou

a kapustickami

SurOV|ny (pro 4 osoby):

200 g kapusticek « 2 nozky klobasy
salsiccia W& « olivovy olej &

+ 1 sttedni cibule « 11 masového vyvaru
« bobkovy list « tymidn « stil &

Priprava:

Ocistéte kapusticky a kazdou rozkrojte
napiil. Nakrdjejte cibulku a osmahnéte
jilehce v hrnci na olivovém oleji.
Pridejte klobasu nakrajenou na kousky
a ve orestujte. Poté do hrnce pridejte
kapusticky, masovy vyvar, kofen, stl

a vatte priblizné 20 minut, aZ jsou
kapusticky mékké.

_~FORMAGGERIA [E] m



plally:

Lhadina ho

Suroviny:

pSeni¢nd placka piadina W& « italsky
speck W « artycokovy krém &

« syr Montasio &

o
Priprava:
Piadinu na panvi opecte z obou stran,
natfete na ni arty¢okovy krém, na jednu
polovinu polozte platky specku a platky
syru Montasio a druhou polovinou
pieklopte. Thned podavejte.

iISkami

SUI'OVlny (pro 2 osoby):

360 g teleci plece nakrdjené na tenké platky
« 120 g hub lisek « hladkd mouka na obaleni
pltkd masa » strouzek Cesneku « nakrdjend
zelend petrzelka « 2 1zice olivového oleje W&
« maslo W& « sl W& « pept

v
Priprava:
Platky masa obalte v hladké mouce. Na panvi
rozpalte olej a kazdy platek masa osmahnéte
z kazdé strany cca 1 minutu. Maso z panve vy-
jméte a dejte bokem na talif. Na vypek v panvi
dejte nakrajené houby, ¢esnek, nakrajenou
petrzel, osolte a opeptete. Cca 4 minuty vse
restujte, smés miizete podlit bilym vinem ¢i
zeleninovym vyvarem. Poté do panve pridejte
maso na cca 1-2 minuty, aby natahlo vini
z hub. Odstavte panev z plotynky a piidejte
1zici masla. Maso je nejlepsi solit az nakonec.

Origindini italska restaurace,
domaci téstoviny, plody
more, vyzrdlé steaky

a &erstvé ryby. Vice nez

150 druhti vina a dalsi.

Castellana Trattoria

Novobranskd 4, Brno

e-mail: info@castellona.cz

rezervace: 774 421 400
-_—% www.castellana.cz

WY

1. PROC SE JMENUJE PRAVE
TAKTO?

Mozzarella vdéci za svij nézev typu
operace, kterou mistr syraf provadf pfi
ru¢nim krajeni pafeného tésta, které
nasledné tvaruje do klasickych kulicek,
do copankU nebo tresinek, které pak
zname jako findIni vyrobek. Tato opera-
ce se v italStiné nazyvd,mozzare" a jde
o ¢innost uvadénou poprvé jiz v roce
1570 v kucharskeé pfirucce sepsané
Bartolomeem Scappim, kuchafem
samotného papeze.

2. PUVODNE BYLA POUZE
Z BUVOLIHO MLEKA

Na pocatku se vyrabéla pouze z mléka
buvolic, které se chovaly v nékolika
provinciich jizni Italie. Nasledné se jeji
vyroba rozsffila i na kravské mléko nebo
na smésné buvolf a kravské mléko.
Buvoli mléko se od toho kravského lisf
vyssim procentem bilkovin a tukd, véet-
né téch,dobrych” nenasycenych, jako je
kyselina olejova, které dodavaji vyrobku
vyraznéjsi chut.

3. KOLIK MLEKA JE ZAPOTREB{
NA VYROBU 1KG MOZZARELLY?

Odpovéd: zalezi na mléku. Pro vyrobu
1 kg kravské mozzarelly je zapotrebi
alespon 7 litrd, kdezto u té buvolf staci
asi 4 litry mléka.

.?}

4.JAKY JE ROZDIL
MEZI MOZZARELLOU,
STRACCIATELLOU A BURRATOU?

Mozzarella, stracciatella a burrata nejsou
jedno a to samé, ale majf stejny plvod.
Stracciatella je specialita vyrobena

z kouskl mozzarelly natrhanych ru¢né
a smichanych se smetanou. Burrata

je takovy sacek z mozzarelly nafouk-
nuty jako balének, ktery je naplnény
stracciatellou.

5.JE MOZZARELLA PRO MOJI
STRAVU VHODNA?

Rici, ze mozzarella je nizkotucny syr, by
bylo myIné, protoZe se vyrabi z plno-
tucného mléka a tudiz obsahuje i tuky.
Avsak to, Ze jde o Cerstvy syr s rychlym
zranim, ji dodava ,Stavnatéjsi” konzis-
tenci, diky niz je i ona ideéIni pro réizné
dietni rezimy.

6. JAK JI SKLADOVAT?

Prvni pravidlo zni: mozzarellu je vzdy
nutné nechat ponorenou ve vlastnim
nalevy, a to az do jeji konzumace.
Druhé: skladujte ji po dobu nezbytné
nutnou v chladnicce. Jesté ale rada

pro piipad, ze ji chcete pouZit na pizzu:
nakrajejte ji na kousky a nechte je né-
jakou dobu okapat, zabranite tomu, ze
by mohla namocit tésto a pizza by pak
nebyla kfupava.

10x ZBLIZKA

Je jednim z nejzndméjsich symbold
italské kuchyné, znaji a miluji ji

v kazdém koutu svéta. Je také
hlavni ingredienci nekonecné
spousty receptud, a zéroven jesté
lepsi, kdyz si ji vychutndte jen tak
samotnou. To Vie je mozzarella.
Jakd jsou ale jeji tajemstvi?
Nabizime 10 zajimavosti, které jste
o nNi moznd nevedéli.

-

7. CO ZNAMENA SLOVO
,FIORDILATTE“ CASTO UVADENE
V NAZVU ITALSKE MOZZARELLY?

Termin,Fior” (kvét) v italstiné oznacuje
vybérovou slozku néceho.V pripadé
mozzarelly také ukazuje, Ze se jednd o vy-
robek vyhradné z kravského mléka. Ma
jinou konzistenci nez ta buvoli, a skvéle
se hodi na pizzu, ale zejména na pfipravu
vynikajictho receptu,mozzarella v kocare"
Recept najdete na strané 21.

8. KDO SNI NEJVIC MOZZARELLY
NA SVETE?

Mozzarella je Cerstvy syr, ktery Italové miluji

da 95 % populace. Tento cerstvy a lahodny

. Uplné nejvic: alespor jednou mésic¢neé siji

dle obecného Zebficku ji nejvice zkonzu-
muji obyvatelé USA nésledovani Brazilci.
Top pétku pak doplrujf Italové, Némci

a Kanadané.

9. DNES JI SPOJIM S ... OVOCEM

Mozzarella chutna skvéle také s ovocem.
Pro velkolepy aperitiv vytvorte Spizy tak, ze
stifdave napichéte tiesinky mozzarelly, ost-
ruziny, jahody nebo vodni meloun, kousky
broskve a Zlutého melounu nebo kulicky
hroznového vina. Kombinaci je ale nespo-
Cet: klasickd, koule” nakrajend na platky se
dokonale hodi ke grapefruitu, mozzarella
bude jesté vice osvézujici spolecné se
saldtem a platky kiwi.

10. JEZTE J1,,CERSTVOU“!

Uz jsme vysvétlili, jak mozzarellu skladovat.
Je ale dobré zddraznit, Ze jde o vynikajici,
ale zaroven velmi choulostivy syr, ktery
nezamrazujeme. Doporucuije se snist ji co
nejdrive po nakupu, aby neztratila nic ze
své nezameénitelné chuti. Dalsi dlleZitou
radou je vyjmout ji z chladnicky o trochu
drive, protoze pfi pokojové teploté nejlépe
uvolnf svou chut.

I syr ale chutna opravdu po celém svété:
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Stimulujici Eervend, oéisfujici
a uklidiujici zelend, posilujici
Zlutd, oranZova pro dobrou
ndladu. Barvy jidla ovliviuji
zdravi a pomdahaiji ¢elit Gnavé,
chladu a zkracujicim se dniim.

v bandchpohody

Cenwe
= Lyrove mugliny
[ | C’eémz.éa/ na Oqu'lu/d baupavow polentow,
Oqogorgolou/ a aﬁwrwléz(m olg[em/
u ) jriovy breem o testovinams
(rangoli plnenyme hitby a langgermn
| (S,bageg{ 8 agickovow bapustow
a pibanini baldbyjsbow blobdsow
w Kapustove sévitly se qpeckem
na bramborovem becrmu
m Salils balyamibem, beesaclou,
dusenyjm ovocerm; hrogny ajablléy
[ ] W[zg&mg{ bolic s pomerancovow
maszmeladow

18 _~~FORMAGGERIA

Cervend, 7lut4, oranzov4 a hnéda jsou teplé barvy, jimiZ se na podzim
nejen barvi listy, ale jsou také barvami zeleniny v tomto obdobi nejob-
libenéjsi: dyné, fepa, cekanka a zeli jsou podzimni potraviny, které se
objevuji s prvnimi chladnymi dny, aby zahtdly nase stoly. Co se nakupu-
je a co se na podzim vari? Toto obdobi ptinddi typické odstiny, a tak by
i nas sttil mél zatit témito barvami. Po¢inaje mnohostranné vyuzitelnou
dyni, vybornou jak na polévku nebo risotto, tak na karbanatky a dezer-
ty. Podzim je obdobim zmén: nase télo se pfizpiisobuje krat$im dnim

a niz§im teplotam a pfipravuje nds na nevlidnost zimnfho obdobi.

V tomto obdobi nezapomenite na dileZitou vlakninu, na kterou je dyné
bohata, na vitaminy a mineraly. Pro vytvoreni zdsob energie a vitamint
se dokonale hodi ¢ekanka, $penat, kapusta a lusténiny, ale také bram-
bory, pérek, kvétak, brokolice ¢i zeli. Duha barev a chuti, které jsou diky
bohatstvi mikrozivin pro organismus a psychiku skute¢nym v$elékem.

M TRIVINA KE VSEM POKRMUM: Valpolicella Ripasso, Primitivo, Lambrusco

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Recepty

Il DYNOVE MUFFINY

150 gram{ dyné nakrdjejte na kousky. Na extra panenském olivovém
oleji osmahnéte cibuli, pfidejte dyni, osolte a poté pomalu varte, dokud
nezmékne. Dyni rozmackejte vidlickou. Smichejte 200 gramd mouky se
sackem prasku do peciva, s jednim lehce rozslehanym vejcem, 60 gramy
rozpusténého masla, 100 ml mléka, dyrovym pyré a hrstkou maku. Smés
dochutte soli a pepfem a poté nalijte do vymazanych a moukou vysy-
panych kosickd na muffiny. Pecte v predehraté troubé na 180 stupnd asi
20 minut.

Il CEKANKA NA GRILU S KRUPAVOU POLENTOU,
GORGONZOLOU A CITRONOVYM OLEJEM

Cekanku rozeberte na listy, diikladné ocistéte a opecte na grilu nebo panvi.
Jakmile bude dozlatova opecend, dochutte citronovym olivovym olejem,
soli a pepfem a nechte propojit chuté. Hotovou polentu nakréjejte na ¢tve-
recky, rozmistéte na plech vyloZeny pecicim papirem, ochutte extra pa-
nenskym olivovym olejem a nasekanym rozmarynem. VioZte na par minut
do trouby rozehiaté na 250 stupnd, az bude polenta opecena. Cekanku
podavejte spolu se ctverecky teplé polenty a gorgonzolou dolce. Pokud
davate prednost varianté finger food’, mizete si piimo pfed podavanim ze
tff ingredienci poskladat jednohubky.

Il DYNOVY KREM S TESTOVINAMI TRIANGOLI PLNENYMI HRIBY
A LANYZEM

400 gramU dyné nakrajejte na malé kousky. Na trose oleje restujte nakra-
jeny porek pfiblizné 5 minut, dokud nezmékne, potom pfidejte dyni a do-
chutte soli a peprem. Zalijte takovym mnozstvim vyvaru, aby presahoval
dyni o prst, a varte, dokud nebude mékka. Sundejte z plotny, pfidejte 75 ml
Cerstvé smetany (nebo jogurtu pro leh¢i

verzi) a rozmixujte do hladkého krému.

s WWW.LAFORMAGGERIA.COM

MENU

Uvarite zvIast pInéné téstoviny, 3 na osobu, a dochutte je maslem. Podavejte
krém ozdobeny uprostted tfemi kousky téstovin ve tvaru trojuhelnickd.
Na zavér opepfete a servirujte.

Il SPAGETY S RUZICKOVOU KAPUSTOU A PIKANTNI
KALABRIJSKOU KLOBASKOU

Kapusticky umyjte a ocistéte, rozkrdjejte na Ctvrtiny a dejte vafit vodu

na Spagety. Na extra panenském olivovém oleji osmahnéte dva strouzky
Cesneku, pridejte kapusticky, podlijte je troskou bilého vina, ochutte soli

a pepfem a pridejte 150 gramd na kosticky nakrajené pikantni kaldbrijské
klobasky. Pod poklickou privedte k varu a potom k zeleniné pridejte tésto-
viny uvarené al dente a kratce orestujte. Pokud je potteba, pridejte vodu

z vafeni téstovin, aby se téstoviny nevysusily. Podavejte teplé posypané
strouhanym syrem Gran Moravia.

Il KAPUSTOVE ZAVITKY SE SPECKEM NA BRAMBOROVEM
KREMU

Z 8 listd kapusty odstrante tvrdé stonky, povarte je par minut ve vrouci
vodé a dobfe slijte. Z 80 gramU specku nakrdjeného na kosticky, 80 grami
uzené scamorzy a 150 gramd strouhanky pfipravte smés a pridejte do ni
tolik mléka, abyste mohli vytvorit kouli. Kapustové listy naplite smési

a zabalte do tvaru zavitk(. Zavitky rozmistéte na lehce vymazany plech

a na kazdy pridejte vlocku masla a Izicku strouhaného syru Gran Moravia;
vlozte do trouby nastavené na gril a pecte 5 minut na 180°C. Oloupejte

a nakrdjejte na kosticky dva brambory, zakryjte vodou, pfidejte stl a vafte.
Jakmile jsou brambory uvafené, pridejte ofisek masla, trosku strouhaného
syru a mixujte, dokud neziskate krémovou a ne pfilis hustou konzistenci.
Na kazdy talif dejte trosku krému a doplrite dvéma zavitky.

Il SALAT S BALZAMIKEM, BRESAOLOU, SUSENYMI PLODY,
HROZNY A JABLKY

HIdvkovy salat ocistéte a nakrajejte, nechte dobre okapat. Nakréjejte

na prouzky 150 gram platk{ bresaoly a pridejte k saldtu. Nasekejte

20 gramU vlasskych ofechli a 20 gramd pistécif a na pllky rozkrojte nékolik
hrozn(. Jablko nakréjejte na kousky. VSechny suroviny smichejte v misce se
saldtem. Zalivku pfipravte tak, ze vidlickou smichate extra panensky olivovy
olej, stl, pepr a krém z balzamika tak, abyste ziskali krém. Zalivku a salat
peclivé promichejte.

l MRIZKOVY KOLAC S POMERANCOVOU
MARMELADOU

Z 250 gramt zméklého masla a 220 gramd
cukru vypracujte krém. Pridejte rozsle-
hané vejce, Izicku prasku do peciva,
nastrouhanou kdru z pulky citronu,
400 gramd mouky a vypracujte
tésto do homogenni koule.
Kousek tésta dejte stranou.
Zbylé rozvélejte do méslem
vymazané formy na kolac,
pomoci Izicky dobfe zarov-
nejte a nechte odpocivat

v lednici pfiblizné pal hodiny.
Na tésto rozetrete sklenicku
pomerancové marmelady,
polozte na ni prouzky vytvo-
fené z odlozeného kousku tésta
tak, abyste vytvorili mfizku, a poté
pecte v jiz vyhtaté troubé na 180°C
asi 35 minut, az bude kola¢ dozlatova.
Nechte vychladnout a podavejte, kol3< je
vyborny se zakysanou smetanou.
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SPECIAL

Klasické, provonéné ¢&i kreativni:

vSechna tajemstvi, triky a pravidla,
jak sprévné pripravit obalovana jidla.

vypadad skvéle (a také tak chutnd)

20 _~~FORMAGGERIA

»Obalené a osmaZené chutna ve 1épe“ -
to je tvrzeni, které pti své dalsi navstévé
Italie ur¢ité casto uslysite, af uz budete

v ,kozadce“ kdekoliv. Italska kuchyné

ma totiz ve své DNA tradici, kterd hodné
dluzi pravé lahodnosti spravného obalo-
vani. Jak ale vytvofit vyvazeny mix, ktery
umozni dosdhnout toho spravného efektu
kiupavosti a potési pii kazdém zakous-
nuti? Poodhalime vam nékolik tajemstvi,
jak dosahnout zlatavého osmazeni vasich
oblibenych pokrmi.

S vejcem, nebo bez?

Zlatavy a kfupavy, presné takovy by mél
byt fadné ptipraveny obal. O ¢em ale
presné mluvime? O technice, diky niz

se ve strouhance obaluje maso, ryby ¢i
zelenina a nasledné se smazi nebo pecou
v troubé. Obalovani se béZné provadi
tak, Ze zvoleny pokrm obalite postupné

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

v mouce, ve vySlehaném vejci (se $petkou
soli a pepre) a ve strouhance. Pozor jen

na to, Ze nékomu nemusi vyhovovat vejce.

V takovém ptipad¢ se nabizi riizné
alternativy: mize to byt mléko, smetana
¢i jogurt. Existuje také moznost pouzit
tésticko vytvorené smichanim presaté
mouky (150 g) se studenou perlivou vo-
dou (300 ml), soli a peptem, které pouzi-
jete misto vajicka a mouky, nebo varianta
s »mastnou” vodou, kdy smichdte 300 ml
vody, 3 lZice oleje, pept a nasekanou pe-
trzelku a smési potrete zeleninu predtim,
nez ji obalite ve strouhance.

Dalsimi triky $éfkuchat jsou olivovy
olej a hoi¢ice. Olejem mtiZete jidlo potfit
predtim, nez ho obalite ve strouhance.
Pro jesté vyraznéjsi obal sahnéte po hot-
¢ici, i ona bude efektivni alternativou

pro vsechny, kdo chtéji pti obalovani
vynechat mouku.

Smazené cuketové kousky v tésticku budou chutnou variantou vaseho zeleninového obéda

Jakou mouku zvolit?
Nejobvyklejsim fedenim je klasickd hlad-
ka mouka 0 nebo 00 s tim, Ze potravinu
pted obalovanim dobfe osusite papirovou
utérkou. U zeleniny je ale sympatickou
variantou také kukufi¢na mouka, kterou
muZete vyzkouset tfeba u lilku a pfimi-
chat do ni nasekanou petrzelku a mlety
pept, nebo cizrnova mouka skvéle se
hodici pro ptipravu tésticka k obaleni
cuket nakrdjenych na prouzky.

V§echny moznosti
obalovéani

Pro vytvoreni ,,alternativniho® obalovani
lze popustit uzdu fantazii a zvolit takové
zékladni ingredience, které budou skvéle
ladit s chutovym nastavenim, kterého
chcete dosahnout. MoZnosti je cela

tada: od ovesnych vlocek po neslazené
kukufi¢né lupinky, rozdrcené bramboro-
vé chipsy, Cri Cri Gran Moravia ¢i ofechy,
pro milovniky orientdlnich chuti pak
sezamova a Inénd seminka ¢i mak, které
dodaji pokrmu tény prazené chuti.

Obohacené obalovani

Pro jesté chutnéjsi strouhanku a samotné
obalovani miiZete obohatit obalovaci mix
néjakou specidlni ingredienci.

Sta¢i v mixéru namlet spolu s klasickym
pecivem trochu pepte, stil, su$ené bylinky
rozmaryn, tymidn, petrZelku a bazalku,

a hned ziskéte zakladni voiiavou strouhan-

ku. Vyzkouset ale muiZete i dal$i kombinace.

S nastrouhanou citronovou nebo pome-
rancovou kiirou, kterou ptidate ke strou-

K obalovdni ryby se vyborné hodi nastrouhand
citronovd kiira a petrzelka.

hance spole¢né s Cerstvou nasekanou pe-
trzelkou, soli a pepfem, doddte osvéZujici
ton obalované rybé.

Co se tykd parovani bylinek s jidly, petrzelka

SPECIAL

a bazalka se skvéle hodi k rybam, pazitka
a $alvéj k bilému masu a tymian, rozmaryn
a majoranka k masu Cervenému.

Varianta obalu ,,po palermsku se skldda ze

strouhanky ochucené nastrouhanym syrem
caciocavallo a smési nasekanych cernych
oliv, ¢esneku, petrzelky a kapart z Pantelle-
rie. Obal ,,po anglicku® zase pocitd s prvnim
obalenim v mouce, poté ve vejci a nakonec

v rozdrcenych grissinach, a po 10minutovém

ulezen{ opét obaleni ve vejci a nasledné

v grissinach.

Pro toho, kdo m4 rad susené plody, je moz-
nosti opét nespocet:
pistacie namleté

a smichané se strou-
hankou, petrzelkou

a pepfem, jsou skvélé
na obaleni tunaka;
nahrubo nasekané
liskové ofisky jsou ide-
alni s platkem vepto-
vého masa; nasekané
mandle dodaji na jesté
vétsi kiupavosti
kotletdm a masovym
kuli¢kam ,,polpette®;
vlagské ofechy pridané
ke strouhance lahodnym zptisobem ochuti
zeleninu, jako je lilek nebo rajcata.

Bez lepku

Jak ptipravit kiupavé obalované jidlo bez
lepku? Jednoduse: pouzijte kukufi¢nou
mouku, kterou ochutite strouhanym syrem.

Recept, ktery vas dostane: mozzarella ,,v ko¢die

Rozkrojte mozzarellu na 4 platky.
Polozte je na papirovou utérku, aby
se osusily. Odkrojte z 8 platkd tous-
tového chleba okraje. Vzdy mezi
dva platky chleba vlozte platek mo-
zzarelly a dobfe pritisknéte. Obalte
pInény toust v mouce a ve vysleha-
ném a lehce osoleném vejci (muze-
te pak obalit ve smési nasekanych
bylinek). Osmazte na obou stranach
dozlatova. Polozte na papir, aby
okapal prebytecny tuk, a jesté
horké servirujte spolecné s tichym
bilym vinem z jizni Itlie.
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’ ’
Salame slzolghino o gm Woravia
Salamky Strolghino jsou masnou specialitou typickou pro oblast Parmy a jejiho okoli, kde je dlouha a silna
uzenarska tradice. Také rodina Pongolini zde zpracovava veprové maso jiz po mnoho generaci. Tyto salamky
jsou vyrabény z nejlibovéjsi ¢asti kyty, obsahuji bilé vino a maji mék¢i konzistenci a jemnou chut. V piipadé
strolghina s Gran Moravia je do receptury pfidan pravé nas syr, salamky pak zraji 40 dnti. Skvéle se dopliuji
s tradi¢nimi grissinami ¢i taralli a se sklenkou dobrého ¢erveného vina, jako je Montepulciano ¢ Primitivo.

TIP: Italské saldmky se krdji na silnéjsi platky tak, aby se daly postavit na hranu. To plati také pro Strolghino s Gran Moravia.

(Cowené vino Poma DEC

Ve viné pojmenovaném po hlavnim mésté Itilie se dokonale zrcadli oblast, kde vznika — Castelli Romani, kde
je ptida bohatd na mineralni soli. Roma DOC se vyznaluje rubinové ¢ervenou barvou a intenzivni, kulatou,
dlouho pretrvavajici chuti. Vyrabi se z odriid Montepulciano (80 %) a Cesanese (20 %), z hrozni vypésto-
vanych na kopcich s vyhledem na Rim (odtud také nazev vina). Vinice leZi v oblasti s praddvnou zemédél-
skou tradici, na bohaté sope¢né piid¢, kterd umoziiuje vypéstovat révu té nejvyssi kvality. Servirujte jej pti
16-18°C spole¢né se stiedné zralymi syry, jako jsou Verena mezzano, Montasio ¢i Asiago d “allevo, skvéle
doplni také pokrmy z ¢erveného masa a riizné druhy salamka.

Smmelana 35 %

Na podzim ur¢ité vyuzijete do celé fady receptti cerstvou 38 % smetanu z nasi syrarny v Litovli. Uplatné-

ni najde jak ve studené kuchyni ($lehacka z ni je opravdu pevna a lahodnd a muzZete ji pouzit k naplnéni
klasické piskotové rolady, k ozdobeni dynovych muffind ¢i ovocného pohdru, ke zjemnéni ricottovych krémi
a do mnoha dalich dezertu), tak pii vareni, kdy ji ocenite zejména pii piipravé krémovych zeleninovych po-
lévek a zapékanych pokrmi. Mali se pak budou olizovat po kopecku $lehacky na $alku horké ¢okolady, velci ji
zase oceni v klasické videnské kavé nebo ve sklence horkého bombardina.

TIP: Smetanu i misu, ve které ji budete slehat, dobfe vychladte. Misu muzete kratce vlozit do mrazaku. Smetana se pak
bude jesté 1épe Slehat.

‘Yareallt

Pecené ktupavé krouzky s mnohostrannym vyuzitim taralli jsou typickou specialitou jizni Italie, zejména
regionu Apulie. Vynikajici jsou nejen samotné, ale také namacené v krémech, salsach, medu, mékkych syrech,
ale také jako ozdoba krémovych polévek. Jejich tradice je opravdu dlouhd, sahd az do roku 1400. Jako mnoho
tradi¢nich recepti i tento vznikl z potteby vyuzit tiplné vse a zaroven ptipravovat takové pokrmy, které
dlouho vydrzi. Ke zbytkéim chlebového tésta se tak zacalo ptidavat bilé vino a olivovy olej, pak se z tésta
vyvalely prouzky a sto¢ily se do prstynki. Pfed pecenim v troubé se nejprve ponotily do vrouci vody, a pravé
tato dvoji tepelna tprava tarallkdm dodava jejich typickou kfupavost dodnes. U nas miiZete vyzkouset jak
Kklasické, tak variantu s fenyklem nebo s cibulkou.

ZAJIMAVOST: Tradice jihoitalskych region pravi, ze by se taralli mély konzumovat namocené v motské vodé.

Pravi italskd ¢okolada z jihu Itdlie, prvni v Evropé s chranénym oznacenim IGP, cioccolato di Modica, nabizi
skute¢ny chutovy zazitek. Kvalita surovin a metody zpracovani za studena dévaji vyniknout autentické chuti
a ptirodnim vlastnostem kakaa. Cokoldda Orobruno je vyrobend z obzvlasté jemné odrtidy ekvadorského
kakaa s mimot4dné intenzivni chuti, do které je ptidan surovy titinovy cukr. Cokoldda Nacré s pistaciemi je
obohacena tradi¢ni sicilskou ingredienci - pistaciemi z Bronte DOP, které jsou do ¢okolady ptidany v podobé
celych jader a vy si tak miiZete uzit skute¢né ojedinély chutovy zazitek.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM _~FORMAGGERIA 23



Od besamelu po ,bilé téstoviny
od zasmazek po smazeni

v prepusténém masle. Vsechna
z&kladni jidla a pfipravy, které
zacingji u vyte&ného mdsla.

Maslo nent jen lahtidka, kterou si namaze-
me na teply chléb a naservirujeme s loso-
sem a nakrajenou uzeninou nebo spole¢né
s medem, marmelddou ¢i posypané cuk-
rem, ale je také zakladni a nepostradatel-
nou soucasti domécich zasob, na které stoji
mnoho italskych i svétovych zdkladnich
recepti. Co by bylo ze $tavnaté kotlety,
kdyby nebyla smazena na masle? Nebo
italské risotto a téstoviny bez vmichaného
masla na zavér? A jak bychom ptipravovali
zapecené téstoviny bez beSamelu, kiehké
tésto na crostatu, univerzalni zdsmazky
nebo ochucené mislo ke grilovanému
masu ¢i ke $tavnaté panence ¢i bifteku?
Toto vSe za¢ina u spole¢ného jmenovatele:
vyborného masla.

Caklady v buchyni

Soffritto: zasmazka po italsku a s cibuli

"

Besamel

Besamel ma francouzsky pdvod ve velmi davnych dobach. Za kodifikaci receptu a za jeho
ndazev ale vdé¢ime az markyzi Louis de Béchameil, $lechtici ze dvora Ludvika XIV. Jde

o recept, ktery je téméf magicky ve své jednoduchosti spocivajici v piipravé zakladu z masla
a mouky a jejich nafedéni mlékem. Vysledny krém Ize po pravu povazovat za jednu z matei-
skych omécek v kuchyni, tedy téch, které se nekonzumuji samotné, ale jsou nezbytné pro

piipravu nejriznéjsich receptd.

Postup: v hmci se silngm dnem rozpustte
100g masla a pfidejte stejné mnozstvi presaté
mouky, promichejte a nechte zasmahnout.
Postupnym pfilévanim pridejte 1 litr ¢erstvého
plnotu¢ného mléka pokojové teploty a vaite
10 minut na nizkém Zéru a za stalého michani
az do chvile, kdy za¢ne bublat. Sundejte z plot-
ny, ovornite trochou nastrouhaného muskato-

Kiehkeé tésto

vého ofisku, osolte a opeprete dle chuti.

To je klasicka verze. Pokud ale vas recept
pocita s dlouhym varenim, je lepsi pfipravit
trochu fidsi besamel pridanim vice mléka.
A pokud do receptu potiebujete naopak
hustsi beSamel, pridejte mléka o néco
méné. Narazite na recepty, kde se pouziva
teplé mléko: tomu je ale lepsi se vyhnout

a pouzit mléko pokojové teploty, zabranite
tak tvorbé hrudek.

H pouziTi

BeSamel, ktery dotvari a zdokonaluje
jakykoliv zapékany pokrm, pInénymi
zapékanymi téstovinami pocinaje, miizete
pouzit podobné jako smetanu pro dodani
krémové konzistence jakymkoliv tésto-
vindm ¢i ryzi a vie zavrsit nastrouhanym
syrem Gran Moravia.

Pro kiehké tésto na dorty, kolace a susenky si pfipravte 400 g mouky, 2509 jemné mletého
trtinového cukru, 2509 masla, 1 vejce, pul sacku kypriciho prasku a kiiru nastrouhanou

z 1 citronu. Maslo s cukrem vymichejte do krému, pridejte citronovou kdiru, mouku, vejce
a kypfici prasek a rychle vypracujte tésto. Vytvorte z ného kouli a nechte ji pred dalsim

pouzitim odpocivat v lednicce asi pal hodiny.

Ghia jeho

dobrodruzny pfibéh

V dobrodruznych romanech italského spisova-
tele Emilia Salgariho, jako je cyklus o Sando-
kanovi a malajskych piratech, bylo definovéano
jako,srazené maslo” pro svij vzhled, ktery byl
trochu jiny nez u masla, se Zlutéjsim zbarve-
nim. Ghi, diky snadnému skladovani kumpan
namofinikd a lodnich kuchatl pii tisicich cest
po neznamych motich, bylo vymysleno Araby,
ktefi ho dovezli do viech koutli svéta, kam
zavitali. Upadlo pak dlouho do zapomnéni, az
bylo znovu objeveno francouzskymi séfkuchafi
v 18. stoleti. Diivod jeho Uspéchu v kuchyni
tkvi ve dvou vlastnostech: fakt, ze ho muzete
skladovat dlouhé mésice, a pak zejména

Kdyz budete listovat jakoukoliv italskou kucharkou, postiehnete, ze zna¢na cast receptud zacina
takto: pfipravte soffritto z mrkve, celeru a cibule. Jde o klasickou zésmazku, tedy soffritto po italsku,
ktera spolecné s tou cisté cibulovou tvofi zéklad dodavajici receptdm hloubku, télnatost a plnost.
Pouzivejte ji vzdy pfi pfipravé krémovych polévek a italského minestrone, risott, vafenych omacek,
peceného a duseného masa, dusené nebo restované zeleniny: vylepsi kazdy pokrm. Nemuizete se
splést, neexistuje recept, ktery byste dobrym soffrittem mohli zkazit. Vyzaduje to jen jedno: vareni pfi

jeho schopnost odolavat vysokym teplotam,
podobné jako oleje ze seminek, coz ho cini
dokonalym pro smazeni. Cemu ale vdé¢i za tyto
zvlastnosti? Jednoduse tomu, Ze se vyrabi od-
stranénim vody a kaseinu z masla a vznika tak

haného syru Gran Moravia. Pokrm muzete
jesté vylepsit nastrouhanym lanyzem nebo
pouzitim ochuceného masla. Kromé vmi-

Prvni chody

velmi nizkém zaru, témér jako nad plamenem svicky, aby se zabranilo zhofknuti. A jesté jedna rada:
pripravte si ho do zasoby, tfeba béhem sychravych podzimnich nedéli, kdy neni nic lepsiho na praci,
a zamrazte v malych porcich, které pak jednoduse vyjmete v predstihu nékolika hodin z mrazaku,
kdyz bude tieba. Pokud nemate radi kousky zeleniny, rozmixujte soffritto do krémové konzistence.

M ,BiLE TESTOVINY“ S MASLEM

| co se tykd ochuceni prvnich chodd, je maslo
nenahraditelnym pomocnikem. Jednim z nej-
tradi¢néjsich receptd zejména na severu Itlie,
ktery je lahodny a jednoduchy zéroven, jsou
téstoviny ochucené ihned po uvareni maslem
a posypané dostate¢nym mnozstvim nastrou-

chani studeného masla je mozné pfipravit si
teplou omacku: na panev dejte dostate¢né
mnozstvi masla, strouzek ¢esneku a nékolik
listk(i Salvéje a ke vzniklé omacce pridejte
slité téstoviny a dobre promichejte. Je-li

to nutné, pridejte trochu vody z vareni
téstovin.

jakysi olej, ktery po vychladnuti opét ztuhne.
Co se davkovani tyka, pouzijte ho asi polovinu
oproti mnozstvi klasického masla, které byste
pouzili. A kdy pouzit ghi misto mésla? V kazdém
receptu, kde se pocitd s vysokymi teplotami,
dejte prednost ghi, které diky svému vysokému
bodu koure dodé vasemu pokrmu prvottidni

POStUp: Nakrajejte nadrobno 300 g mrkve, Dvé prCIVId|CI
20049 celeru a 5009 cibule a smazte na 1509
rozpusténého masla na velmi nizkém zaru asi
30 minut. Michejte difevénou vareckou, pokud
by se zdsmazka pfilis vysousela, pfidejte tro-
chu vody. Pripravujete-li zdsmazku jen z cibule,
ktera je skvéla do krémovych polévek a pod
maso, nakrdjejte najemno kilo cibule a smazte
opét na 150g masla. Zdsmazku muzete pripra-
vit také s porkem, salotkou nebo je obohatit
kosti¢kami pancetty ¢i specku.

chut, zatimco méslo pouZzijte ve vsech piipra-
vach za studena, pro dochuceni téstovin ¢i pro
namazani na chleba a jednohubky.

Vmichdani maésla, tzv.
mantecatura

Maslo je samoziejmé zakladem pfi finalnim
michani kazdého risotta: at uz je houbové,
safranové, se zeleninou, s klobaskou nebo
se syry. Na konci vareni pridejte do risotta
kosticky masla, rychle zamichejte a na né-
kolik minut zakryjte pokli¢kou, poté opét
promichejte a servirujte na stdl. Vsechny
chuté se tak propoji co nejlépe.

Il POUZE S MASLEM

Soffritto se déla na masle: je pak lehké, krémové, vonavé a delikatni, tedy takové, aby
se mohlo stat tajnou ingredienci fady pokrm0. Nepouzivejte jiné prisady; nemate-li o .
maslo, miZete ho maximalné nahradit extra panenskym olivovym olejem. B SMAZENI S GHi

Maslo se skvéle hodi nejen k duseni masa,
ale také ke smazeni. Normalni maslo ma ale
pro dokonalé smazeni pfilis nizky bod koure.
Proto se k nému pouzivé prepusténé maslo,
diky némuz bude smazeny pokrm pékné
kfupavy a Stavnaty.

Il NIKDY SE SOLI

Soffritto nesolime: vzdyt jeho funkci je dodat pokrmu hloubku, navic by tu bylo riziko,
Ze to se soli béhem vareni nakonec prezeneme. Soli a kofenim dochutte az finalni
pokrm a nikoli uz samotné soffritto.
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Rim: vécna vyzva mezi
Berninim a Borrominim

Gian Lorenzo Bernini a Francesco Borromini
béhem 17. stoleti soutézili o to, kdo vytvoti ten
nejambicioznéjsi projekt italského baroka. Toto
vyzyvatelské zapoleni nesmrtelnych dél nachazi

své intenzivni vyjadteni v centru Rima. Sloupo-
fadi svatopetrského ndamésti a slavny baldachyn
svatopetrské baziliky, ndmésti Navona s Fontanou
¢yt fek, kostel SantAndrea na Quirinalu, interiér
kostela Santa Maria del Popolo a fontdna Tritona

a Alp na ndmésti Barberini, to jsou jen néktera

z Berniniho dél, kterd ve vé¢ném mésté najdeme.
Borrominimu zase vdé¢ime za priiceli kostela
Sant’Agnese in Agone na namésti Navona, kostel
Sant'Ivo alla Sapienza s jeho vézickou, iluzivni per-
spektivu v paldci Spada, stejné jako v San Carlo alle Quattro Fontane,

a interiér v San Giovanni in Laterano, prvni kestanské bazilice v Rimé
a katedrale, jejimZ biskupem je sam papez. Rimské baroko, to je ale také
Caravaggio, malif, ktery si zaslouZi samostatny itineraf vedouci za jeho
mistrovskymi dily uloZenymi v San Luigi dei Francesi a Santa Maria del
Popolo, Kapitolskych muzeich a galeriich Borghese, Barberini a Corsini.

b k) o 85 8 e
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Katanie: perla na upati Etny
Jihovychod Sicilie je skute¢nou kolébkou pozdniho baroka. Z mnoha
moznych destinaci neopomerite Katanii. Lezi na upati podmanivé Etny
a je nadhernym méstem uméni obracenym k Jénskému moti. Historické
centrum tohoto neoddiskutovatelného ptikladu sicilského baroka ucho-
vavé jedna z nejcennéjsich svédectvi. Je to naptiklad Démské namésti,
na némz najdeme Dom sv. Agaty, patronky mésta, a protilehlou slavnou
Sloni fontanu. Neptehlédnéte ale ani rokokové dekorace interiérii v palaci
Biscari: pravé toto misto si v roce 2008 zvolila britska skupina Coldplay
pro nataceni videoklipu ke skladbé Violet Hill. Poté se vydejte smérem
na namésti Dante s velkym komplexem kldstera benediktynti a kostelem

Vstup do paldce Palazzina di Caccia di Stupinigi.
Savojskd rezidence navrzend Filipem Juvarrou
a zapsand na seznamu svétového dédictvi UNESCO

Barevné, prehnané, okdzalé: baroko charakterizovalo umeéni

v Itdlii od konce 16. do zacatku 18. stoleti. Ve stylu, jehoZ podstata
spocivd v mimorddné teatrdinosti, a s umélci s tendenci pojmout
kazdé dilo jako scénografii, kterd ma u publika vyvolat patos

a okouzleni. Dokladd to velké mnozstvi dél, kterd prekvapui lid-

- o . o jako spojovaci kem, zd &t
stvo dodnes. Nabizime pét mést, kterd baroko v Itdlii symbolizuj. J20 Spojora T Prvfin, 276 8¢ Emete

na uzasné balkény palace Astuto a salény

. . . s freskami v paldci Trigona Canicarao. Zdobné a bohaté baroko zblizka v detailu z baziliky Santa Croce San Nicolo ' Arena. A na zavér si nechte perlu katanského baroka: ulici
Turin: urozené baroko  Nofo: znovuzrozené Posledni ést itinerafe tvofi prochdzka via Crociferi s wiasnymi kostely a zndmym paldcem Gravina Cruyllas.
Na cesté za odstiny baroka smérem ze severu meésto k paléci Nicolaci Villadorata, impozantni Lecce: ,Florencie ]lh u“
na jih je prvni zastavkou Turin, mésto, které Mezi symboly italského baroka patti také budové s vyklenutymi balkény podpiranymi -z

V mésté Lecce v Apulii dosahlo baroko svého nejvyssiho,

se transforr‘govalo v roce 1563’, k(%y z ného‘ »malé“ Notf). Dra(hoce.n.n}'f $perk, ktery se grotesknimi pos,tavami \ty’Eefan)”rmi . nejbohatifho, okézalého vyrazu. V této, Florencii jihu
Err’1anue,1 Fﬂlbeft uvcmll hlavni me3t9 S%VOJ_ znovu zrodq pote: cojejv roce,1693 Srov- do kamene, které mély navstévnika ohromit. nabizeji paldce a cirkevni stavby v historickém centru pohled
ského \{eVOdStVIV. Beh,em dvc.)u sfole,tl r’nesv;tor nalo se zemi velké zemétieseni. na préiceli zdobend s neuvéfitelnou péci o kazdy detail.Jsou
obO}}atlly slavné pa}ace, n’la)es.tatm ndmésti, V sout'én na r,ek'o.nft}ruk.a inésta to skutefnd dila,,vyiivan{" vytvoens s nekonenou trpdlivosti
velké ko§tely a B?,hafik?ve rez1.de{1ce panov- \Vr.dechh,hlavm ,s1c1lst.1 mlSt}'l a zru¢nosti. Typickou charakteristikou baroka v Lecce je pravé
nika. Ngznamejs%m preds.ta'wtel} .turmskeho Zivot nad:herne arc.hltekturev:, , tato virtuézni dovednost, kter4 neponechala na priceli Zidné
baroke} Jsou VGu,ar‘lno lef?nm a Flhpp? Ju- kt(erovu k?m,en e Sl.rakus, kehlky misto volné. Komplexnost dovedena az do extrému, ktery
varra, jejichZ géniu vdé¢ime za mnohd barok-  bilo-Sedy vapenec,i dnes roz- . nechdvé pozorovatele nevéficné stét. Povinnymi zastévkami
ni svédectvi: od vnitfnich dekoracia honos-  sviti podmanivymi barevnymi

prochézky po Lecce jsou bazilika Santa Croce, ktera je pi-
kladem okazalosti salentinského stylu, a blizky byvaly klaster
Convento dei Celestini. Trasa po stopach tamniho baroka pak
vede na ndamésti Sant’'Oronzo a hlavné na domské ndmésti

nych $tuk v paldci Carignano, pres majestdtni  odlesky. Srdcem baroka v Notu
priceli a velkolepy vchod do paldce Madama,  je t¥fda Corso Vittorio Emanuele
ndmésti San Carlo, zafizeni a schodisté palice s dlouhou fadou budov, namésti

dR.e {a[l e Yelk? zah;adylasgalerllf/[v I.{e%glﬁi a,kl(() Steh,l' Mgl,zll m1s‘.[€ovs kj tl I Piazza del Duomo. Itineréi dopliuji bazilika San Giovanni
Cl en?r 18,8z II:; ?ste ?Itltat ;iah?? N ad' glr ;mel U fl’nll Hme ?Ste Y Battista al Rosario a kostely Sant'Irene dei Teatini, Santa Chiara

onsolazione, kterému aZ teatralné vévodi an Francesco allImmacolata ) . ,

’ . ’ a San Matteo, abychom uvedli alespor ty hlavni.

hlavni oltaf, nebo palac Palazzina di Caccia Santa Chiara a katedralu v Noto. Y pon ty
di Stupinigi 16 dobenymi freskami ~ Také soubézna Via Cavour nabi-

; uplnrlgl Seo saony YYZ oberymi freskamt A . Piazza del Duomo v Katdnii s Démem svaté Agdty a sloni fontanou
a hrou zéhoni v exteriéru. zi zajimavou sekvenci s barokem

Detail balkonu Palazzo Nicolaci, maximdlni vyraz
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Casa Diletta
cuveé

Pecené ochucené
roladky
(str. 15)

Stdle delsi podzimni vecery si muZete zpiijemnit pohodovymi okamziky
u dobrého jidla a piti. Vyzkousejte kombinace vin a vybranych receptu
z tohoto &isla magazinu, které vém opét doporucuje nase Lenka

z olomoucké La Formaggeria Gran Moravia.

Morellino Pinot Grigio
di Scansano
Tagliatelle
Kolac¢ s prosciutto all’Alfredo
crudo a syrem (str. 15)
Verena
(str. 15)
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PRIMITIVO

\.'ER_MENYH:.:
PINOT TeH:
GRIGIO

DELLE VENEZIE cece
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= A =

Icona —————— Otello y = — - Vermentino

Cabernet Sauvignon Malvasia 1813 i—-ﬂ‘i S Primitivo Solo . Maremma Toscana

' J i 2 | - e o
Dyiiové chipsy - Slanyminicheesecake ~ Dabelskékufe ~  salats kratim masem
(str. 15) . s prosciutto crudo ' (str. 15) a Cri Cri drobenkou
' (str. 10) (str. 11)
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La Formoggerid Gran I\/Iorvio
PRAHA, WESTFIELD CHODOV

Ceské a italské pochoutky ze sité La Formaggeria Gran Moravia si
navstévnici centra Westfield Chodov mohou nakupovat uz sestym
rokem. Ovsem od poloviny letosniho ¢ervna maji moznost si své oblibené
speciality koupit v prodejné typu open shop, kde je hbité a s Usmévem

obslouzi mily persondl.

,»Na3§ stanek se nachazi v prvnim patte v ob-
chodni pasazi, hned naproti Albertu. Mame
tady na Chodové snad nejlepsi misto, proto-
Ze jsme na rozcesti 1 cest, a tudiz na velmi
frekventovaném misté. Nejde nds prehléd-
nout,“ popisuje vedouci Kristyna Kleinova

s tim, Ze zdkaznik ptichdzi mnohem vice
nez do pivodni prodejny, ktera byla na stej-
ném patte. Pordd jich pfibyva a ti stali vitaji,
ze je prodejna po kratké odmlce potfebné

k prestéhovani opét oteviena a plna dobrot.
»Béhem dvou mésicii se jim pry uz poradné
styskalo, poodhaluje dolicky v usmévu
energicka vedouci a prozrazuje vyhody
prodejny tohoto typu: ,,Vyhodou je, Ze jsme
jesté vice v kontaktu s nakupujicimi. Jsme
vlastné souddsti celého nékupu, od oslovent,
pres nabidku, krajeni, podavame zdkazni-
kaim véci z lednicky... nakupujici mohou
ptes pult sledovat, jak jim krajime uzeninu,
na vSechno je opravdu krasné vidét.“ V nej-
vét$i mife u stanku nakupuji seniofi a také
maminky s détmi, a protoZe je cely Chodov
bezbariérovy, mohou tu nakoupit opravdu
vsichni.

Sortiment je tu presné takovy, na jaky jsou
zdkaznici sité La Formaggeria Gran Mora-
via zvykli. S pfestéhovanim se nezménil,
naopak vyrobki je v nabidce jesté vice.
»Mame vSechen sortiment z nasi cerstvé
vyroby, nase bila lednicka je vidy krdsné
plnd. Nabizime italské uzeniny, syry, vina,
sladké i slané produkty, omacky, olivy, pesta,
téstoviny, prosté co jen si nakupujici vzpo-
menou, a také chceme nabizet vZdy néco

nového,” fika vedouci. Zakaznici v Chodové
miluji Eerstvé méslo, tvaroh a mléko. Casto
si odnaseji syr Gran Moravia Vecchio

a Riserva, giuncatu, Verenu Dolce a mo-
zzarelly z litovelské syrarny a ¢im dél vice

i ov¢i syry. Nejéastéji se na prodejné kraji
na tenoucké platky mortadella, prosciutto
crudo a prosciutto cotto. Velké ptizni se tési
také ktupavé Cri Cri a tésto na pizzu, které
kazdému zdkaznikovi umozni vychutnat

si pravou italskou pizzu doma jen za par
minut.

Prodejnu obsluhuje péti¢lenny personal,
ktery se béhem dne za pultem prostiida.
»Vétsina kolegyn jsou zaméstnankyné

s dlouhou praxi a vybornym prehledem

o sortimentu a v zafi nas doplni jesté

nova posila. Myslim, Ze jsme vyborny tym,
a véfim, Ze to kazdy zakaznik musi poznat,*
tika vedouci prodejny: ,Mam jednu zasadu:
chci, abychom byli prodavaci a ne podavaci.
Kazdy zdkaznik je individualni a my se
snazime vcitit do jeho potteb a odhad-
nout, jaky produkt by ho mohl zaujmout

a uspokojit.“ Lidé dnes maji mnohem vétsi
ptehled o produktech, které by chtéli a které
nakupuji. Hodné se ptaji, zajimaji se o chut
a stari syru.,,Kazdy syr ma sviij piibéh a my
prodavaci jsme takovi jeho vypravédi,
usmiva se Kristyna. Zakaznici ¢asto chtéji
néjaky syr ptimo doporucit a radi v kuchyni
experimentuji: ,,Chtéjf zkusit nové chutg,

a proto jim pred tim, neZ se pro syr rozhod-
nou, ddvime ochutnat. Vzdy pfiddme jesté
par rad, jak dany produkt v kuchyni vyuzit,

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

POZVANKA

V prodejné Westfield Chodov se na vds tési
zleva) Pavlina Haissovd, Jana Frankovd, Monika
Stalovd a Kristyna Kleinovd

jak a k ¢emu ho ptipravit. Z naseho sorti-

mentu se dd uvafit tolik zajimavych jidel

a da se krasné kombinovat a obménovat!
Kazdy vecer muze byt na talifi jind Italie.
A co by podle vedouci nemélo milovnikiim
dobré kuchyné chybét v podzimnim jidel-
nicku? ,Na podzim se ndm chuté trosku
zméni, za¢nou nam vice chutnat hutna

a tepld jidla. Ur¢ité by nemély na stole chy-
bét téstoviny s pestem nebo sugem, gnocchi
se syrovou omackou a tfeba houbové anebo
lanyzové risotto. Prichdzi také ¢as dyni,
které se daji krasné kombinovat se viemi t¢-
mito surovinami. A téméf na vse lze pouzit
syr Gran Moravia, nebot ten kazdé jidlo jes-
té pozvedne a dodd mu tu spravnou chut,
navrhuje Kristyna a zve vSechny k ndkupu:
»Jsme zdkaznikim hned po ruce na trase
metra C, od metra je to k ndm opravdu
kousek. Mame stanek v nejvétsim obchod-
nim centru v republice s nejvét$im vybérem
obchodi a vechny tu uvitdme s vielosti,
uptimnosti a dobrou néladou. Zbozi krasné
ukrojime a zabalime a budeme moc radi,
kdyz od nas lidé budou odchazet s pocitem
vyjime¢ného nakupu a s pocitem, ze udélali
radost sobé nebo nékomu jinému.




ANKETA

Ptame se zakazniku

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

v Praze v OC Chodov.

Ales Brejla, Praha

Co dobrého jste dnes
v La Formaggeria
Gran Moravia
nakoupil?
Prosciutto crudo. Jim
ho nejradéji samot-
né s chlebem nebo

s bagetkou.

Jak ¢asto sem
do prodejny zavitdte?
Chodim sem tak jedenkrét za tyden.

A co si obvykle vybirdte?

Syry, nejradéji mam pikantni gorgonzolu.
Také ¢asto kupuji omacky a rtizné druhy
téstovin.

Kdo u vds doma vaii?
Stiddme se.

Co si ddte nejradéji?
Krevety s tenkymi $pagetami.

Byl jste nékdy v Itdlii?
Jednou ano, ital$tinu mam rad a u¢im se ji.

Emilie Storkovad, Praha

Jaky si dnes odndsite
ndkup?

Gorgonzolu, kterou
mdam moc rada.
Vétsinou si ji ddvam
na rohlik nebo chleba
s maslem.

Mate rdda

i téstoviny?

Ano. Doptavém si je
s bazalkou a raj¢aty a posypané syrem.

Zndte dobte tuto prodejnu?
Na jejim novém misté jsem dnes poprvé.

Co tikdte na pfistup mistniho persondlu?

Jsem spokojena, jsou ochotni a dobre
¢lovéku poradi.
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Alena Kraslovd, Praha

Chodite
sem Casto
nakupovat?
Bydlim tady
kousek,
takze ano.

Pro co jste
si prisla
dnes?
Koupila

L,
|
jsem tvaroh, ten zdejsi je opravdu moc dob-
ry. Bud'si ho ddm na ovocné knedliky nebo
jenom tak na chleba a na to jesté okurku
nebo papriku. Nékdy ho taky smicham

s ovocem anebo ho jim samotny.

Jak vdam chutnaji syry a které
uptednostiiujete?

Mam rada Cerstvé i starsi syry
a upfednostiiuji kravské syry.

Prozradite néjaky sviij oblibeny recept?
Trojhranky s tvarohem: kolik tvarohu,
tolik tuku a tolik mouky. Zpracujete tésto,
vyvilite ho, nakrdjite do tvaru trojuhelniku
a plnite — naptiklad dzemem. Je to rychlé
a dobré.

Dala jste nékdy syr jako ddrek?
Ano, pfinesla jsem jako darek riizné druhy
syra na ochutnavku.

PhDr. Eva Krutilkovd, Praha

Jste pra-
videlnou
navstévnici
prodejny?
Ano,
nakupuji tu
pravidelné,
jedenkrat
tydneé.

Mate své oblibené vyrobky?
Nakupuji salam ungherese, prosciutto
crudo a kokosové jogurty.
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Co jste si vybrala dnes?
Kokosovy jogurt, ty¢inky a je$té mi v akci
nabidli rdZové vino.

Co syry, které uptednostiiujete?

Giuncatu s rukolou nebo bez. Jd moc ¢asto
syry nejim, ale moje rodina ano, moc dobré
jsou tfeba ty kozi.

Vatite néco z italské kuchyné?

Déti vati, tfeba minestrone. Doma mame
hodné starou italskou kucharku a tam jsou
skvélé recepty. Délam podle ni naptiklad nadi-
vané kufe na bylinkéch. Co recept, to bomba.
A jesté casto délam tiramisu.

Matyds Fabian Waldorf, Rigany

1) \ ™
zdkaznikem?

i e
L ol
Chodim sem ¢asto,

kousek odtud pracuji, takZe to mam pti cesté
do préce nebo z prace. Jsem tu spokojeny.

Jaké pochoutky jste si
nakoupil?

Syr brie, ten zdej$i mi
moc chutnd, a syrovatku
s grepovou prichuti.

Jste tu castym

Mate néjaké oblibené jidlo?
Mam réad téstoviny carbonara nebo tfeba
s bolonskou omackou, kterou si vatim sam.

Pavlina Budkovd, Praha

Nakupujete v prodejné
v OC Chodov casto?
Asi tak jedenkrat za Ctr-
nact dni. Dnes jsem si tu
koupila mozzarellu.

Ddte ndm tip na néjaky
dobry recept?

Na zapeceny kvétak.
Uvatim kvétdk, potom
ho naskldddm do pekacku, rozslehdm ve sme-
tané nastrouhanou mozzarellu, prosciutto,
stl, pept a kvétak zaleju. Pece se v troubé asi
40 minut.

mist& ingredience z
Cisla. Nalistujte uvede

Gran Moravia 10, 11, 15,1191 25,

Kucharka ll, Il
ricotta 10
mozzarella 21

19, Kucharka |, Il

10, 17, 14315419, 24,25,
Kucharka ll, Ill, IV

515

11, 15, Kucharka ll

| ! I

smetana
madslo

19
Kucharka |
19
Kucharka IV

)

... Montasio

M 10zné druhy nakiddané zeleniny
M pesto

B marmelddu

M t&stoviny

M gnocchi

Wy

M korpus na pizzu

M extra panensky olivovy olej
M susenky

M miéko

M cervené a bilé vino

ou stranku
i italskou ingredienci.

llalsbe Apea'alig(

Cri Cri Gran Moravia
ancovicky

polenta

piadina

taralli

prosciutto cotto
prosciutto crudo
pancetta
salsiccia

speck

e G

a Formaggeria Gran Moravia pouzité
pustte se § chuti do pfipravy receptu

10, 11

11

19
Kucharka IV
10

10

10, 15

15

Kucharka lll

19, Kucharka IV




V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA vim nabizime pestrou skalu
mlécnych vyrobkii viastni vyroby a italskych syrii
a specialit pro pohodové podzimni obdobi.
Navstivte nds a nechte se inspirovat.

Ochutndvky a gurmdnské tipy jsou
u nds samoziejmosti.

w Nase prodejny

BRNO, Zeln}'l trh 19, tel.: 542 214 836

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kréalovo 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.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo namésti 99/67, tel.: 777 718 874

LIBEREC, Prazska 36, tel.: 486 311 365

LITOVEL, Tii 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, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Vaclavské ndm. 60, tel.: 222 233 508

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

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

PRAHA 2, Vyton - ptipravujeme

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

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylska 2321/19, tel.: 773 753 641

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

PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639

PRAHA 7, Milady Hordkové 499/62, tel.: 230 234 435 s
PRAHA 9, OC Letnany, Veselska 663, tel.: 234 002 618 B@MM‘)—I—Q
PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 230 234 372

PRAHA 9, Centrum Cerny Most, Chlumecka 65/6, tel.: 773 753 635
ZLIN, OD Prior Zlin, ndm. Prace 2523, tel.: 770 190 638

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



