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AKTUALITY BRAZZALE

5 BARRETTE DI FORMAGGIO
UNA VERR RICARICA DI ENERGIA

Ve stfedu 1. ¢ervna byly za ptitomnosti zastupcti verejného Zivota, médii, mlékdrenského pri- - - ~ 2
myslu a zemédélské prvovyroby vyhlaseny vysledky soutéze ,,Mlékarensky vyrobek roku 2022 Jeho Ex‘?eleqce IthSky Ve!yy3|a rleg a Clenove
Stalo se tak béhem spolecensko-odborné akce ,,Oslava mléka“ v zajimavém prostiedi Narodniho Italsko-ceske komory navstivili syrarnu

zemédélského muzea v Praze, které umocnilo vyznam této potravinaiské udalosti. Odbornici

i verejnost si takto pripomnéli Svétovy den mléka, ktery se z podnétu Mezinarodni mlékarské
federace slavi kazdoro¢né jiz od roku 1957 a ktery ptipadd pravé na 1. ¢ervna. Do letosniho ro¢-
niku soutéze své vyrobky prihlasilo 21 tuzemskych vyrobct, a nas velmi tési, Ze mezi nimi skvéle
zabodoval na§ Gran Moravia Mini, ktery se stal vitézem kategorie Pirodni syry tvrdé a polotvrdé.
Ocenéni z rukou predsedy Ceskomoravského svazu mlékarenského, pana Jittho Kopacka prevzal
zastupce rodinného podniku Alberto Brazzale.

Clenové Italsko-¢eské obchodni a priimyslové komory navstivili na zac4tku dubna nasi
syrarnu v Litovli. Bylo ndm velkou cti, Ze se navstévy zucastnil italsky velvyslanec v Praze

J. E. Mauro Marsili a pfedseda komory Danilo Manghi. Prezident skupiny Brazzale Roberto
Brazzale, predstavil ¢lenim komory spole¢nost a jeji filozofii a poté je proved! provozem
litovelského zavodu. Hosté se seznamili s tim, jak se vyrabi syry a mlé¢né vyrobky, které
nabizime v podnikovych prodejnach La Formaggeria Gran Moravia, a nas velmi potésil
jejich zdjem o jednotlivé vyrobni procesy a o cely koncept vyroby.

Z cinnosti prezidenta FIL-IDF

Gratulujeme nas| Piercristiana Brazzale .- o

Blance z brnénské
w Olympie!
Exkurze maturitniho i

ro¢niku ze stfedni Skoly Moc nas t€si,

Stiedoskoléci z italského Thiene opét
na Moravé

Istituto tecnico A. Ceccato Ze mezi sebou -
z italského mésta Thiene mame Sampi- ] = —
na Moravé se stala jiz tradici. onku! Vedouci b | m ]
Po dvouleté pauze zpiiso- brnénské La For-
bené pandemickou situaci maggeria Gran - EEE
jsme na ni opét navazali Moravia v Olym- —
a v dubnu jsme pfivitali pii Blanka Bar-
leto$ni maturanty této Skoly. toikovd ziskala = A A =
Studenti obort zemédélstvi, na mistrovstvi | IDFWORLD
chemie a geometrie tu opét Ceské repub- DAIRY SUMMIT 202 o ] _ ANKOUD ) -
absolvovali bohaty program: navstivili prodejny La Formaggeria Gran Moravia, nasi liky v silovém - P1elrcr1Vst123n0 Brazzale, prezident SVTetove
litovelskou syrarnu a dodavatele mléka, stihli si prohlédnout i fadu vyznamnych histo- trojboji 1. misto m,lekarfkfe ,fede,riice (l,: IL-IDF),Vse vjar-
rickych pamatek v Brné a Olomouci. Pfejeme jim hodné zdaru v dal3im studiu! v kategorii m,ch me31,c1ch ucz,astml hned nekgllka )
7en a stala se absolutni vitézkou CR mezi vyznamnych akei. V dubnu ze své pozice
7enami ve véech vahovych i vékovych zahajoval Svétovy analyticky kongres
kategoriich. Tomuto druhu silového sportu mlékdrenstvi - IDF/ISO Analytical
= » . & ' ) 5 se na vrcholové irovni vénuje teprve dva week — v némecké Kostnici, na kterém
Dei‘s ky den na fq rme °© P : | : roky. A kdo ji k nému pfivedI? ,J4 sama :-) se béhem celého tydne setkavali technic¢ti odbornici z celého svéta, aby
- % Neékolik let chodim cvidit do fitness centra na zakladé diskuzi definovali metodologie a analytické standardy pro mlé-
a jednoho dne mi pt4telé podsunuli mys- ko a mlé¢né vyrobky. V kvétnu pak se svym tymem navstivil Indii, kde se .
lenku, af zkusim zdvodit. Tak jsem oslovila setkal s ministrem zemédélstvi a zahdjil zde pfipravy na nejvétsi konferen- O D
jeden klub, pod kterym jsem soutéZila své ci mlékdrenského sektoru celého roku — World Dairy Summit 2022, ktera il 3
prvni zdvody v roce 2020.“ Blance moc se bude konat v indickém Novém Dilli v poloviné zai. 2 2
gratulujeme a pfejeme mnoho uspéchit Ll jrss

inadale!
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Viadimir Polivka:
Bavi mé udélat si
Cas NA zivot

7x7,

Viadimire, pravé natdcite, prozradite

o0 tom néco vic?

Muzu potvrdit, Ze se natdceni vénuji,

ale jesté pordd nemiizu fict, o co pfesné
jde ©. Mél jsem letos na jafe to¢it krasny
film o legionatich, coZ z ur¢itych duvodt
nedopadlo, a taky jsem mél v srpnu natacet
film s Anglicany, jenomzZe ti se nakonec
rozhodli nejet na vychod z obav, Ze by se
situace mohla $patné vyvinout. TakZe jsem
vzal ve spoluprici s televizi Prima roli

v serilu, kterému jsem se upsal na sttedné
dlouhou dobu. Ted nata¢ime.

Zastihla jsem vds pred pdr dny ve Vidni,
tocitei tam?

Ve Vidni jsem hrél s Dejvickym divadlem
pfedstaveni Elegance molekuly. Serial nata-
¢me jen v Cechach.

Jaké to je skloubit natdceni s divadlem?
Ve své podstaté jsem od svych dvaceti diva-
delni herec. Malokdo v téhle zemi hraje jen
ve filmu, vétsina herct déld i divadlo, takze
je to docela béznd praxe. Byva to dost na-
ro¢né, protoZe u natdceni ¢lovék miva ¢asné
nastupy. Jsem tam uZ na Sestou, abych byl

o ptll sedmé pripraveny a mohl to¢it. Mam
az 20 stranek dialogti denné a vecer jesté
hraji, takZe si musim davat pozor na vlastni
zdravi, coz zatim, myslim, zvladam.

6 _~~TORMAGGERIA

Blizi se Iéto a Dejvické divadlo planuje
na posledni cervnovy tyden letni scénu
ve Vodéhrddkdch u Rican. Hrajete tam?
Ano, hrajeme tam letos Pfizraky.

A pres léto?

Letni scéna ve Vodéhradkach zasahuje

i do zacatku Cervence. A pak mame predsta-
venf jesté na konci srpna v Lesnim divadle
v Revnicich, kde hrajeme pro vétsi pocet
divakiL. To ostatné délame Casto. Hrajeme
iv Jatkdch78, abychom vysli vsttic velké
poptavce.

Mate na léto jesté dalsi pracovni plany?
Cek4 mé jesté Hamlet na hradé Spilberk

v Brné v ramci Shakespearovskych slav-
nosti. A to¢im cely ¢ervenec, kdy zaroven
slavim narozeniny, letos Kristovky.

Budou velké oslavy?

Slaveni je jedna z véci, které mé bavi nejvic.
Jesté nemam konkrétni predstavu. Pozvu
vice lidi na néjaké dobré misto a oslavime
to. Kristovky a kulatiny by se slavit mély.
Musel jste se na roli v prdvé natdceném
seridlu néjak specidlné pripravovat?
Ani ne. Hraji tam televizniho producenta,
takze jsem si sesbiral poznatky o tom, co
pro mé producent znamena. Jak se pro-
ducenti chovaji, jak dokaZou byt schopni,
ale zaroven taky arogantni, kdy projevuji

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

lidskost, kdy ne. Jak vypada slavny produ-
cent oproti tomu, ktery slavny neni. Délal
jsem si z toho takovou mozaiku. Ve svém
jednani jsou stragné tvrdi, ale nejlepsi je
odhalovat jejich slabosti. Ten miij mé docela
rad vino a je to na ném znat, jiny zase nema
osobni Zivot, protoZe produkce a penize jsou
vSechno, co ma.

Pro roli v seridlu Polda jste se musel naucit
se zbrant, pro Zeny v béhu jste béhal, pro
Srdce na dlani jezdil na voziku, pro film
Do vétru se zase ucil s lodi. Které z priprav
byly nejndrocnéjsi?

Myslim, Ze to byl film Do vétru. Hodné jsem
se ptipravoval, protoZe jsem chtél byt ve for-
mé. Tusil jsem, Ze to nebude legrace travit
na lodi 16 hodin denné. Kamaradi se mé
pak ptali: To jste si udélali hezky mésic, co?
Dov¢a na lodi... Jo, jasné, je to hezké, ale jen
prvni dva dny z téch osmadvaceti. Soudasti
té prace totiz je, Ze nemiiZete skocit do vody,
protoze byste mél $patné vlasy. Kymacite se
v tom pekelném vedru pod ¢ernym destni-
kem vlastné kazdy den od rdna do vecera.
Byl jsem tehdy ve skvélé formé a vyplatilo se
to. Kdybych mél jit na tu lod dnes, dvakrat
bych si to rozmyslel ©.

Mate pied predstavenim néjaké ritudly?
V¢asny nastup. Vétsinou se snazim byt

na misté dostate¢né brzy, abych si znovu
pfipomnél, o ¢em hraji, co jsem piedtim
pokazil. VZdycky se pfedem rozmluvim, to
mam rad. A u roli, jako jsou tfeba Ptizraky
v Dejvickém, se po predstaveni musim

na néjaky ¢as zaviit, abych to ze sebe dostal,
protoZe ten konec je opravdu hutny a v ¢lo-
véku to zanechdva stopu, kterou si nechce
tahat dom.

Narodil jste se v Zenevé, édst rodiny mdte
ve Francii, studia jazyka a pantomimy
jste stravil v Kanadé, povaZujete se

za svétobéznika?

To ur¢ité ne ©, ke mné se ty véci dostévaly
ndahodou. Cestuji ve své podstaté stragné
malo, protoze mé hodné limituje ma prace.
Je to vlastné ta nejnesvobodnéjsi prace, ktera
vas fixuje, ale zarovei v ni méte obrovsky
moc svobody, jak naklddat se svym ¢asem

a co od sebe chtit, jak to délat... To mam
stra$né rad. Ale svétobéznik ani cestovatel
nejsem. Bohuzel.

A cestujete rdd, kdyZ tu moZnost mdte?
Musim mit jasny cil. Nestojim o to vytvofit
storicko na Instagramu, jak jsem stragné
$tastny, protoze se valim na plazi a mé ruce
se dotykaji hladiny. To opravdu neni diivod,
pro¢ bych nékam jezdil. Ale kdyz tfeba citim,
Ze by moje pfitelkyné rada nékam jela, zpro-
dukuji to a udéldme si hezkou dovolenou.

S Kldrou Meliskovou ve hie Henrika Ibsena Prizraky. Foto: Dejvické divadlo, Hynek Glos

Je misto, kam byste se chtél podivat?
Chtél bych se podivat na Island. Ale dnes
svét tak trochu putuje k ndm, takze moznd
potkat se s par lidmi, ktefi Ziji v jiné ¢asti
vychodni Evropy a trosku si s nimi po-
povidat, zjistit, jak na tom jsou, mutze byt
zajimavé.

Zavital jste do Itdlie?

Ano, navstivil jsem ji vicekrat. Tata tam
mél prétele, za kterymi jsme jeli, a pak zase
strycové, takovi ital$ti klauni, jeli k nam

na Moravu a bydleli u nds na baracku. Italy
jsem tedy znal od svého raného détstvi.
Mam i néjaké zaklady italstiny, i kdyz...
docela $patné.

S ¢im mate Itdlii spojenou?

Hlavné se svym détstvim a stryci, ktefi si
se mnou radi hrali. Jsou to otevieni lidé.

Z néjakého dtivodu byla italstina a takova
italskd volnost, fekl bych, cely Zivot nékde
kolem mé.

Do Francie jezdite casto? Kde to mdte
nejradéji?

Tradi¢né jezdime na jih do Marseille, kde
mam svoji rodinu. Tam to mam moc rad.
Francie se pofad méni. UZ to neni ta zem¢,
kterou si pamatuji, je odli$nd, coz ale nezna-
mend, Ze horsi. V né¢em je horsi, v né¢em
zajimavéjsi, divocejsi. Jezdil jsem i na se-
ver, k Bordeaux, a kdyZ by se pokracovalo
po plazi k Pyrenejim, tak je tam Biarritz

a Soorts-Hossegor, tam jsem jezdil surfovat
jako kluk. Sviij ¢as jsem stravil i v Patizi

a mdm rodinu v Zenevé, co? je vlastné pl
naptil. Tam se hranice bézné piejizdi, nikdo
to nefesi.

Cim je podle vds typicky francouzsky
zpiisob Zivota?

To je moc tézké popsat, aniz by se ¢lovék
vyhnul kli$é. Kdybyste jela do Marseille

a méla predstavu, Ze Francouzi dobfe jed,
jsou elegantni a $armantni, mizZete to uZ pfi
vystupu z letisté klidné smaznout u prvniho
¢lovéka, kterého potkate. A stejné to plati

i naopak. Neda se to brat jako stereotyp.
Ovsem, kdybych mél opravdu néco zminit,
tak Francouze mnohdy predchazi gesto.
Hodné toho fikaji, hodné mluvi, o viem
diskutuji a tfeba i opakované. Strainé moc
¢asu se stravi u dlouhych veceti. Néko-

mu to vyhovuje, ale ja mam docela rad,
kdyz se fesi a jde se k meritu, at to mame
za sebou a mtizeme jit dal. Kdyz jsem se
svou rodinou, dokdzou néco rozebirat celé
hodiny a ja z toho doslova te¢u. To neni nic
pro mé. Na druhé strané si myslim, Ze by
Cechtim hodné prospéla otevienost, kterou
Francouzi oplyvaji.

Moravu jste popsal jako ceskou Provence,
co pro vds znamend?

Mné je tam hrozné dobte. Na vesnici, v Ol-
$anech u Rousinova, se dokonce povazuji
za vlastence. Ten vesnicky zptsob Zivota mi
obrovsky vyhovuje, jsem dobrovolny hasi¢
a maskot hasic¢ského sboru SDH Olsany
ajsem tam se vSemi zadobte. Ted jsme tam
byli s pritelkyni a ona fikd: To je tak skvélé
misto, lidé jsou tu mili, maji ¢as si popovi-
dat. Vlastné si myslim, Ze oproti zbytku své-
ta,1kdyz v Provence je to velice podobné,
si Moravané dokdzou udélat ¢as na Zivot.
To mé na tom bavi. Neddvno se mé nékdo
zeptal, jestli se citim vic jako Brndk, nebo
jako Prazdk, a ja odpovédél, ze jako Briiak
se muZe citit jediné ¢lovék, ktery chape, co
znamena ,,postat a pocumét*.

A tim nemyslim viibec nic $patného. Zkratka
jen postat a uzit si trochu toho svéta bez né-
jaké arogance, namyslenosti, politiky, prosté
jen tak bejt.

Dostanete se do Olsan castéji béhem roku?
Ve chvili, kdy jsem zacal vydélavat penize,
které by stacily na néco jiného nez na mj
roz$afny Zivot, rozhodl jsem se, Ze ten

dam budu spravovat a budu se o néj starat.
A délam to od néjakych svych jedenadva-
ceti let rdd, moc rdd se tam vracim a travim
tam maximum volného ¢asu. Je to skute¢né
misto, kam jezdim nabirat silu a je mi tam
dobre.

Maminka je Francouzka, jak vdm chutnd
francouzskd kuchyné?

Francouzska kuchyné, tedy ta jizni, kterou
zndm a na které jsem z¢asti vyrostl, mi
ptijde Gizasnd. Tam se nic neméfi a nevazi,
neuddva se zddnd gramaz, nepouZivaji
odmérky. Ta kuchyné je syrovéjsi, déla se
na prud$im ohni, méloco se pece. Vateni
tam vzdycky stdlo na tom, Ze surovina musi
byt primarné ¢erstva a musi mit hodnotu
sama o sob¢, pak se s ni da délat jednodu-
chd kuchyné. Tady Cerstvost suroviny nema
aZ takovou tradici, a to mi nékdy trochu
chybi. Ale na druhou stranu nutno po-
dotknout, Ze kdyz sem ptijedou Francouzi,
nechtéji nic jiného nez smazeny syr ©.

je cesky divadelnt, filmovy a televizni
herec. Narodil se ve $vycarské Zenevé
a ma francouzské obc¢anstvi, jeho rodici
jsou herec Boleslav Polivka a Chantal
Poullain. Studoval v Kanadé angli¢-
tinu a po navratu studoval herectvi

na DAMU. Hral v Dejvickém divadle,
Nérodnim divadle, Klicperové divadle
v Hradci Kralové ¢i alternativnim
souboru 11:55. Od roku 2018 je ¢lenem
souboru Dejvického divadla. Za roli
Lenského v Evzenu Onéginovi byl no-
minovan na Cenu Thélie. Hrél napfiklad
ve filmech Mista, Rachanda, Do vétru,
Hastrman, Zeny v béhu, Matky, Srdce
na dlani a Vanocni pfibéh, ktery bude
letos uveden do kin. Ucinkoval v tele-
viznich seridlech Krimindlka Andél, Mis-
to Zlo¢inu Plzen, Slune¢na nebo Polda
a predstavil se jako moderator divacky
oblibené show Tvoje tvar mé zndmy
hlas. Zije v Praze s piitelkyni Magdou.
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Dramatizace povidek neznamého autora Vzki

Co francouzského si ddte nejradéji?
Na$im rodinnym receptem jsou flambova-
né krevety na whisky. Pfevzal jsem tradici

a umim je udélat velmi dobte. A co bych si
osobné dal? Miluji boeuf bourguignon, coz
je hovézi po burgundsku. Cesi ho oviem dé-
laji jinak neZ Francouzi. Mama tam dokaze
vSechno nahazet, jak se ji to zrovna zda,
pak to nékolikrat ochutnd, dopliluje a obcas
tam prida tfeba snitku estragonu, i kdyz
tam nepatfi, protoze ji to ptijde jako dobry
napad. To je ta improvizovand kuchyné.

A kdy? tohle déla nékdo, kdo je toho mistr,
coz moje mama je, tak je to fantastické. Oba
s tatou radi improvizuji.

Které ceské jidlo je pro vds top?

Nechci nikoho urazit, ale je vlastné otdzkou,
co presné je typicka ¢eska kuchyné. Tradice
je tu dand spi$ tim, Ze jsme priichodni zemi
mezi zdpadem a vychodem. Mame historii
tak komplikovanou a sloZitou na rozdil

od Francouzd, ktet{ své véci maji typicky
dané. Kdy? ale ptijdu do ¢eské hospody

a ddm si pivo, pak k tomu miluji nakladany
hermelin, dobte udélany a jemny. A taky dob-
fe upecené veprové koleno. To je ale pravé to,
co vas z formy dostane spolehlivé a rychle.
Co je vds kuchat'sky majstrstyk pro
pritele?

Kdyz to ma byt na jistotu, zvu je v 1été

do Ol$an u Rousinova, kde jsem dobry

na gril, ale zatracené dobry. To je jistota
nejvétsi. Chlapi od hasi¢ti z Olsan k ndm
radi chodi na grilovacky a fikaji, Ze je to
nejlepsi maso, co za cely rok méli ©.

Na co si rdd zajdete do restaurace?

Tak tfeba zajdu do italské restaurace a ddm
si néco nejjednodussiho, coz jsou Spagety
carbonara. KdyZ jsou dobré carbonary,
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je dobra cela restau-
race, aspon ja to tak
vnimam. Pokud jsou
ty nejptivodnéjsi re-
cepty udélané dobte,
budou dobré i ostatni
véci.

Doma vaftite spis vy,
nebo vase pritelkyné
Magda?

Spis pritelkyné, ktera
vafi perfektné. Ona
je jesté napul Polka,
takze my to i s ku-
chyni mame takové
divoké.

Stravujete se zdravé?
Rekl bych, Ze roz-

“isent. Foto: Dejvické divadlo, Hynek Glos hodné ano. Docela si

na tom davam zale-
zet, vyhybam se hodné smaZenému. Zrovna
nedéavno pritelkyné udélala vyborny hovézi
gulas, ve kterém bylo minimum sadla a bylo
to zahusténé jen cibuli. I gulds se dd udélat
s bramborem a tak, aby nebyl ,mastiiac-
ky“. Snazim se stravovat trochu normalné
a zdravé. Kvuli divadlu i projektdm v seridlu
a u filmu nesmim divaky zklamat oteklosti
a obezitou. Musim se hlidat.
Mate rdad mlécné vyrobky?
Mam pocit, Ze si 0 né mé télo vidycky
néjak fekne. Tedy podobné to mam jesté
s cukrem. Najednou méam strasnou chut
na mlééné vyrobky vieho druhu a musim si
dat tfeba dva jogurty. Mléko piji ¢asto, pro-
toze si ho michdm do proteinovych napojiL.
Dévam si kazdy druhy den rano ke snidani
dobry milk shake: banan, proteinovy prasek
a mléko.
Chutnaji vam syry? Zndte dlouhozrajici
Gran Moravia, ktery se rucné vyrdbi
na Moravé?
Ano, syry mi samoziejmé chutnaji. Gran
Moravia chodim nakupovat na Pofi¢i
do prodejny La Formaggeria Gran Moravia
ve Florentinu. Chodime tam s Magdickou
pro rtizné pochutiny a mame tento obchod
moc rédi. Je ale pravda, Ze uchovavam
v paméti tolik slov a rtiznych véci denné,
ze si nikdy nedokdzu zapamatovat nazvy
syrt.. Magdicka vechno projde a fekne mi,
co je dobré. Ja si to pak doma dévam a je
to vyborné. Bez ni jsem trochu bezradny,
abych vam fekl, ktery je nejlepsi.
Nechdte si i poradit a doporucit nové véci?
Vidycky rad. Nakupovani ve Francii, tak jak
ja si ho pamatuji, je o tom, Ze ptijdete, daji
vam ochutnat, pobavite se, prodavajici je
informovany, fekne vam, co je odkud,
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k ¢emu se to hodi. A v prodejné ve Floren-
tinu je to podobné, protoze persondl vi,

o ¢em je fe¢ a co prodavaji, a vidycky mi
néco doporudi. Ja si rad necham doporucit

a vyzkous$im.

Jaky mdte vztah k vinu?

Vino mdm moc rdd a mém to trochu rozdé-
lené podle ro¢nich obdobi. Kdyz se ocitnu
kolem Vénoc, mam v oblibé cervené tézké
merlotové vino, tieba ze svahti Bordeaux.

U krbu v zimé, kdyz je venku pliskanice a ja
si u Zivého ohné nahtivim nohy v papué-
kéch, vedle chrape boxer, ja mam fajf¢icku

a ¢tu si néco, co mé zajima. To je pro mé
obrazek $tésti. A takhle v 1été, to ja nepohrd-
nu ani pivem, ani vinem.

Jak si udrZujete dobrou fyzicku?

Myslim, Ze néjaci sympaticti osmnactileti
lidé, kteti budou ¢ist tento rozhovor, proto¢i
odi, protoze presné tohle jsem délal, kdyz
nékdo fekl, Ze to je rok od roku té78i udrzet
se v kondici. Ja to povazoval za trapné. Ale
je to tak. Snazim se ¢tytikrat tydné cvicit

v posilovné. Mdm rad, kdyz se uzaviu

do sebe a pustim si sluchatka. D4 se na to
vypéstovat docela ptfjemny névyk, kdy se
¢lovék opravdu tési na to vycerpani. Doporu-
¢uji. Chodim ob¢as i na box. A to je vlastné
jediné, co sttham.

Mezi vase konicky pat¥i hra na kontrabas
a sochatina. Mdte na né cas?

Ja se Fidim mottem mistra Stivina, ktery
tikal, Ze cokoliv budes délat 20 minut denng,
tak se naucis. Kontrabas mi stoji doma, ob-
¢as k nému ptijdu a zablbnu si trochu. Dam
si tfeba jen dvacet tficet minut, poté$im se
zvukem ndstroje a jdu od toho. K sochdm

se potfebuji vratit, ale s Casem je to sloZité.
Zaénete néco vytvaret, udélate to ve ¢tvrtek,
jenomze dalsi tfi dny tocite a vecer hrajete,
chcete pokracovat, ale socha je za pét dni
sucha. Je to takovy konicek, ktery je dobré
délat koncentrované. Oboji mém ale

od srdce rad.

Blizi se léto, udéldte si s pritelkyni cas

na dovolenou?

Tohle pro mé tfeba jesté pred ¢tyfmi roky
bylo nemyslitelné. Ale pak jsem fekl, Ze at
uz praci ptijmu, nebo ne, chci mit cely srpen
volny. Mohl by to narusit snad jen néjaky ge-
nidlni film, na coZ uz je ted stejné asi pozdé.
TakZe mam zaroven radost, Ze mam v srpnu
volno, ale zdroven jsem smutny, Ze neni nic,
co by to mohlo prerusit. Budu mit 27 dni
volna, budu asi v Ol$anech a budu grilovat
pro mistni hasice a koupat se v bazénku,
ktery jsem nedavno zrekonstruoval. Budu si
prosté délat radost tak, jak to Moravané umi.
Budu zit kazdy den, jako by byl ten posledni.

Do letniho Cisla magazinu
pro vds recept piipravila
kolegyné Petra Navrat
Vychodilova z nasi
prodejny v Litovli. Upekla
lahodny cheesecake,

do néhoz pouzila celou
fadu ingredienci ze
sortimentu La Formaggeria
Gran Moravia. Recept je
nejen moc dobry, ale také
jednoduchy a s rychlou
pfipravou, proto nevdahejte
a s chuti do toho.

CHEESECAKE S AMARETTINKAMI A COKOLADOU

DOBA PRIPRAVY CCA 45 MINUT, 10-12 PORCI

Suroviny:

Korpus: 300 g polohrubé mouky - 200g cerstvého mésla ﬁ
+ 1509 cukru krupice

Krém: 3009 tvarohu ﬁ « 1 bily jogurt ﬁ -1 vejce,
+50g mouckového cukru - 2 IZice vychladlé kavy

Na ozdobu: 1 Cerstva smetana 38% g - amarettini Vicenzi g
- ¢okoldda s mandlemi ﬁ

L
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Pfiprava:

¢ Z mouky, masla a cukru krupice vytvoiime sypké tésto.

* Tésto vmackame do dortové formy o prmeéru 25 cm, kterou jsme predem
vymazali méslem a vysypali moukou.

* Pfipravime si naplh: smichdme tvaroh, jogurt, vejce a mouckovy cukr.
* Napln rozetfeme na tésto do formy.

* Dame do trouby rozehfaté na 180 stupnli a pe¢eme asi 20 minut.

* Kold¢ vyjmeme z formy a nechdme vychladnout.

* Ze smetany vyslehdme slehacku a naneseme ji na vychladly kolac.

* Ozdobime malymi amarettinkami a naldmanymi kousky ¢okolady.

¢ Uchovavéame v chladu.
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Je 1o syr, ktery se viak stava skutecnym hlavnim chodem diky
nékolika jednoduchym krokdm a snadné tepelné Uprave:

na grilu, na pdnvi, v froubé i pfi smazeni. Perfekiné se hodi pro
barevné letni recepty a nejen to.

Je to Cerstvy syr, ktery ze sebe ale vyda to nejlepsi po tepelné tpravé: mluvime

o Grilami, vyrobku, ktery je zarovei syrem i hlavnim chodem, takika hotovym
receptem. Opeceny na panvi nebo na grilu voni po letnich vecerech u mote, kdy
lehky vanek vybizi k tomu zakousnout néco dobrého v doprovodu sklenky svéziho
vina. Tepelné upravené syry jsou velkou dobrotou a ukazuji jinou tvaf tohoto
produktu: po ohifati méni svou konzistenci, maji vyraznéjsi chut, jsou mékei

a intenzivnéji voni, zkratka je jim tézké odolat. Grilami se hodi na ptipravu pred-
krmi i rychlych hlavnich chodii, ke kterym dokonale ladi salaty a vSechny druhy
zeleniny. Nabizime par ndvodti k pouZiti a ndpady na recepty s mnohostranné
vyuZitelnym Grilami pro vecete ¢i aperitiv na posledni chvili.
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Ndvod na pouziti:
jak se vaii Grilami

Na panvi

Jde o nejjednodussi a nejrychlejsi zptisob
ptipravy s perfektnim vysledkem. Opecte ho
na dobfe rozehtaté neprilnavé panvi z obou
stran jen par minut, aby se zabarvil pékné
dozlatova. Jesté chutnéjsiho vysledku dosah-
nete, kdyz platek syru pottete trochou extra
panenského olivového oleje.

V troubé

Pecte vzdy na lizku z raj¢at nebo spole¢né

s trochou raj¢atové passaty ¢i pecenou zeleni-
nou. Zabranite tak tomu, Ze se syr prilis vysusi
nebo Ze se ptipece. Dejte do trouby rozehraté
na 180 stupnd asi na 25 minut.

Na grilu

Rozehfejte gril a pak opeéte Grilami par minut
z kazdé strany dozlatova, s p¢knou kfupavou
kar¢ickou. MiiZete ochutit soli, peptem a roz-
marynem a servirovat na salatovém ltzku.
Zakapejte trochou oleje a podavejte horké.

Smazeny

Skvély jako predkrm nebo k sezénnimu
salatu. Smazené Grilami ptipravte v pan-
vi. Syr nakrajejte na kosticky a pak je
osmazte ptimo v rozpaleném oleji. Miize-
te ho také obalit ve vaji¢ku a strouhance

a osmazit ho obalovany v horkém oleji asi
dvé minuty. Nechte okapat na papirové
utérce a podavejte horké.

Napady
& recepty

B NA STREDOMORSKY ZPUSOB

Plech vytiete extra panenskym olivovym
olejem, naskladejte na néj rajcata nakrajena
na platky nebo cherry raj¢atka a do stfedu
umistéte platky syra. Ochutte oreganem,
trochou olivového oleje, Spetkou soli a pepre
a pridejte hrst kapart. Pokud méte radi cibuli,
mUzete ji pridat nakrdjenou na tenké platky.
Dejte do trouby rozehfaté na 180 stupid

a pecte asi 25 minut. V poloviné pecenf

syr obratte. Mél by mit péknou karcicku.
Podavejte horké.

B OLIVY A RAJCATA

Do panve nalijte trochu oleje, pridejte nékolik
celych cherry rajcat, strouzek ¢esneku,

hrst ¢ernych oliv bez pecky a nékolik listk{
bazalky. Restujte asi 5 minut. Kdyz jsou
rajcata zavadld, pridejte Grilami. Pecte

na stfrednim Zaru asi 3-4 minuty z kazdé
strany. Podavejte horké dochucené trochou
oleje a Spetkou pepre.

IV ALOBALU

Tento recept pocitd s pe¢enim na pecici
desce nebo pfipadné v troubé. Nejprve
pripravte omacku z extra panenského
olivového oleje, soli, feferonky, oregana

a tymidnu, a potrete ji platek syru ze vsech
stran. Zabalte ho do alobalu. Grilami pecte
na rozpélené desce asi 7-8 minut, v poloviné
pecenf balicek otocte. Vyjméte z obalu

a podavejte s rajcaty a listovym saldtem.

Il S ORECHY A MEDEM

Grilami opecte na panvi a pred podavanim
ho ochutte medem a ozdobte nasekanymi
vlasskymi ofechy nebo pistaciemi.

B A LA RIZEK

Platek Grilami rozkrojte naptl. Lehce
vyslehejte vejce, syr obalte ve vejci a pak
ve strouhance a postup zopakujte jesté
jednou, abyste ziskali skute¢né kiupavy
obal. Osmazte dozlatova v rozpaleném oleji
z obou stran a ihned podavejte.

B DO SALATU

Grilami ma v kuchyni opravdu mnohostranné
vyuzitf a Ize ho pouZit také do letnich saldtd
nebo spolecné se zeleninou vafenou v pare.
Sta¢i ho nakrdjet na kousky o velikosti

dle prani, ogrilovat a pak nechat trochu
vychladnout, nez ho date na pfipravenou
zeleninu. Zeleninové salaty pfipravte
skutecné pestré: pouzijte nejen rlzné druhy
Cerstvé zeleniny, ale také olivy, kapary,
nasekané ofechy, susena rajcata a najemno
nakrajenou cibuli. Grilami mUzete vyuzit
také do téstovinovych a ryzovych salatd,
jednoduse zeleninu zaménte za vychladlé
uvarené testoviny ¢i ryzi.
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Il GRILAMI BURGER

Syr ogrilujte, stejné tak opecte na grilu
housku na burger. Burger naplnte listem
salatu, kfupavou ogrilovanou pancettou,
opecenou cibuli, krémem balzamiko

a uprostied vseho platkem Grilami.

Il NA GRILU S PAPRIKAMI, ITALSKYM
SPECKEM A CUKETOU

Grilami nakrajené na vétsi kostky obalte

do platkd specku nebo do platkd ogrilovanych
paprik ¢i cuket. MUzete si vypomoct péaratkem,
je-li to tfeba. Pecte na panvi nebo na grilu

z obou stran a ihned podavejte.

Trik pro
peceni

syru

Béhem tepelné
Upravy se cenf

fakt, ze syr zmékne
nebo se pekné
rozpusti. Casto je

ale pravé pro tyto
charakteristiky
obtzné ho servirovat.
Dokonaly trik pro peceni syru je ten,
7e ho date pred pecenim na par
minut do mrazaku. Tento trik pouzijte
napriklad u mozzarelly, abyste z nf pak
mohli nakrajet dokonald kolecka, ktera
si svdj tvar udrzi i na pizze. Vyzkousejte
ho ale také u pevnéjsich syrd, abyste je
snaze opekli v troubé ¢i na panvi a syr
si uchoval tvar a zaroven pekné zmekl.
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Skupina Brazzale v ramci
veletrhu usporéadala
ve spolupraci s vystavistém

Parma také vystavu obraz(

- parmského rodéka Enrica
O S l | I I I O rO Z Z O e Robustiho, s jehoZ obrazy jste
se jiz na strankach naseho

magazinu setkali. Pro vystavu
v ramci Cibusu byly vybrany

Na vystavisti v italském mésté Parma se na za€atku kvétna konal jiz 21. roénik vyznamného R e, e i

mezindrodniho potravindiského veletrhu CIBUS. Letodni roénik byl skuteénym Gspéchem, byt nic jiného nez jidlo.
coz dokladd hned nékolik ¢isel: 3000 vystavovatell, mnoho tisic novych vyrobkd, 60 tisic
profesiondll sektoru a z toho 3 tisice top ndkupé&ich ze zahraniéi... Na tak velké akci nemohla
chybét ani skupina Brazzale, kterd pavilon syra ozivila éetnymi kuchaiskymi show.

V prostoru vénovaném peceni a vareni se
vystiidala cela rada slavnych italskych kuchat,
pekatt a cukrail, ktefi své dobroty pfipravovali
z masla Burro Superiore Fratelli Brazzale a ze syru
Gran Moravia, aby takto nazivo navstévnikim
veletrhu ukazali, jak vynikajici vyrobky s nasim
maslem a syry pfipravuji.

Stanek skupiny Brazzale byl koncipovan jako prostor s dvéma tvaremi.
Na jedné strané piijemné prostredi, kterému dominovaly barvy

a motivy z obrazu Fabia Bianchiho a v némz se odehravala pocetna
obchodni setkéni a prezentovaly se vyrobky skupiny, zejména stdle
Sirsi produktova rada Gran Moravia. Na strané druhé pecenim tepajici
misto pfipravené ve spolupraci s kuchaiskou a cukrarskou skolou
Dolce&Salato, kde znami italsti séfpekafi a séfcukrafi predvadéli

v pfimém prenosu své uméni a odkud se viné nesla do vech

stran. Tato ¢ast stanku vnesla do celého pavilonu prvek dynamiky

a prekvapeni, o skvélych chutich a vanich ani nemluveé.

La Formaggeria Gran
Moravia na vypravé
za novymi produkty

Kolegové z prodejen La Formaggeria Gran
Moravia béhem veletrhu nezahaleli a hledali
pro vés nové produkty a podnéty, jak jesté
obohatit sortiment vyrobk, které v nasich
prodejnach nabizime.
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Pravidla, triky a ndpady...
zkrétka véechna tajemstvi
pripravy a spousta receptu
na bruschettu jen se tremi
ingrediencemi, kterou
vyuzijete jako lahodny
predkrm, bohaty a vesely
brunch, doplnék ke grilovani
¢i jako rychlou vecei.

Ygredience
pro dokonalou bruschettu

Zda se to snadné (a také to je), ale abyste ziskali kiupavou, spravné ochucenou a vyvazenou bruschettu idealni jako
ptedkrm a k letnim aperitiviim, je potfeba respektovat presna pravidla. Veseld a barevnd bruschetta je vynikajici zptisob,
jak si vychutnat rizné, i neobvyklé kombinace neformalni a jednoduchou formou, ktera uspokoji doopravdy vSechny
chuté. Tato lahodnd receptura m4, podobné jako chléb, prastary piivod. Bruschetta je dcerou dvou typickych svacin
toskdnského venkova: jsou to ,fettunta“ z platku starého chleba, opeceného a ochuceného extra panenskym olivovym
olejem, soli, pepfem a esnekem, a ,,panunto; tedy verze s tukem z klobds, pe¢enym masem nebo lardem.

4 PRAVIDLA DOKONALE BRUSCHETTY

1. Chléb 3. Jak ochutit

Chléb je zékladem receptu, pravé na ném z velké ¢asti zavisi Uspéch vasi Teply a kiupavy chléb je dobry jiz sdm o sobé, ale kdyz ho potre-
bruschetty. Nejvhodnéjsi je obecné klasicky domaci, protoze diky kompaktni te strouzkem Cesneku a ochutite olivovym olejem a soli, coz je
stiidce zGstava kiupavy a zaroven dobre nasakne ingredience. Radéji se klasicky recept, jednoduse vycarujete skvélé jidlo. Mizete pridat
vyhnéte chlebu jiz krdjenému nebo chlebu se seminky i jingmi surovinami, mnoho dalsich ingredienct: v 1été je nejpouzivanéjsi cerstvé rajce
s vyjimkou pfipadd, kdy jste zvolili recept, ke kterému se hodi chléb s vyraz- na kosticky s listky bazalky, olej a sdl. Pokud mate vice hostd,
néjsi chuti. mUZete si toto a spoustu dalsich ochucenf pripravit predem,

= P budou tak chutove vyraznéjsi. Dllezité je chléb ochutit hned
2. Pe€eni

po opeceni, abyste zabranili tomu, Ze bruschetta zmékne.
Chléb na bruschetty musi mit dvé zkladni vlastnosti: musf byt teply a pékné . . .
kiupavy. Ale jak ho opéct? MlZete pouZit troubu ¢ nepfilnavou panev, nej- 4. PrlprGVIf a snist
lepsim fesenim je ale urcité opéct ho na rozpaleném grilu. Ve viech pfipa- Dalsim tajemstvim dokonalé bruschetty je podavat ji
dech nakrdjejte dostatecné silné pldtky, aby dobfe udrzely omécku, a opecte okamyzité. Chléb by se mél po opeceni a ochuceni snist ihned,
je zobou stran, dokud nejsou zvenku dozlatova opecené a uvnitf mékké. aby pfisady nepronikly do kdrky a pokrm nebyl pfilis vihky.
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Recepty

Klasickd

Potrebujete: strouzek Cesneku, extra panensky
olivovy olej, sl

Postup: Opecte chleba a mezitim oloupejte
strouzek Cesneku, kterym potfete teplou
bruschettu. Dochutte kapkou extra panenského
olivového oleje, Spetkou soli a podavejte. Mlzete
pouzit i ochucené oleje, diky kterym bude
bruschetta jesté chutnéjsi.

S ancovi¢kami

Potrebujete: ancovickové maslo, ancovicky,
gorgonzola piccante

Postup: Pripravte ancovickové maslo
smichanim masla pokojové teploty

s nakrajenymi platky ancovicek. Do misy dejte
jednu IZici tohoto masla a pridejte stejné
mnozstvi gorgonzoly piccante. Je-li potieba,
pridejte par kapek mléka, aby byl krém mékci.
Natfete na chléb a ozdobte dvéma platky
ancovicek. Pokud davéte prednost klasictéjsi
verzi, mizete namazat anc¢ovickové maslo pfimo
na bruschettu a az pak pfidat gorgonzolu.

Gorgonzola
a mascarpone

Potrebujete: mascarpone, gorgonzola dolce,
maslo

Postup: Pripravte syrovy krém smichanim

tfi dilt mascarpone, dvou dilt gorgonzoly

a jednoho dilu masla o pokojové teploté.
Opecte chléb a potrete jej dvéma IZicemi
krému. Mlzete vylepsit ozdobenim
vlasskymi ofechy.

S rajéaty
Potrebujete: rajcata, Cesnek, extra panensky
olivovy olej

Postup: Rajcata nakrojte dvéma malymi fezy

a ponechte je cca 30 sekund ve vrouci vodé.
Scedte a nechte vychladnout. Oloupejte je

a nakréjejte na kosticky. Seminka a prebyte¢nou
vodu odstrante. Dochutte olejem, soli (mUzete
pfidat i oregano nebo bazalku) a rozmackanym
Cesnekem. Salsu nechte asi 20 minut odpocinout,
aby chuté prolnuly. Opecte chléb, potrete
pfipravenou salsou a podavejte.

Caprese

Potrebujete: 1 velké rajce, 1 mozzarella, extra
panensky olivovy olej

Postup: Rajce a mozzarellu nakréjejte na platky.
Na opeceny chléb polozte stfidave platky rajcat
a mozzarelly. Ochutte olejem, v pfipadé potieby
osolte. Pokud milujete silné chuté, mizete
pridat i chilli papricku.

» ~
Syr a ofechy
Potrebujete: Cerstvy syr (koz, ricotta,
stracchino), par vlasskych ofechd, cesnek

Postup: Teply chléb potrete strouzkem ¢esneku.
Cerstvy syr rozmichejte s nasekanymi ofechy,
ziskany krém rozetfete na bruschettu a ozdobte
jesté ofechem. Spetka papriky dodd receptu

na barvé a pikantnosti.

S kysanym zelim

Potrebujete: 3 polévkové |Zice kysaného zelj,
strouzek ¢esneku, extra panensky olivovy olej

Postup: Zeli dobfe vymackejte a par minut ores-
tujte na malém mnozstvi extra panenského oli-
vového oleje, pokud vdm chutn, tak i s trochou
kminu. Rozlozte ho teplé na platek ope¢eného
chleba potfeného strouzkem cesneku.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

SKOLA VARENI

S mortadellou

Potrebujete: méslo, mortadella, hoblinky
Gran Moravia

Postup: Do panve vlozte ofisek masla a mortadellu
nakrajenou na kosti¢ky, nechte asi tfi minuty
opékat. Smés naneste na teplou bruschettu
a nakonec posypte hoblinkami syru Gran Moravia.

S jahodami a gorgonzolou
Potrebujete: jahody, gorgonzola piccante, balza-
mikovy ocet

Postup: 400 gramU jahod nakrdjejte na kosticky

a rozdrobte 200 gramU syra. Opecené platky chle-
ba pokapejte olejem, nahoru dejte rozdrobeny syr
a jahody. Dochutte IZickou balzamikového octa.

Zeleninova
Potrebujete: cukety, lilky, syr stracciatella

Postup: Cukety a lilky nakrajené na nudlicky
orestujte na oleji, osolte a nechte dobfe okapat.
Na teply chléb rozettete syr stracciatella a na ni
dejte orestovanou zeleninu.

S pecorinem a pe¢enou
paprikou

Potrebujete: pecené papriky, pecorino, strouzek
Cesneku

Postup: Chléb na bruschettu opecte, potrete
strouzkem Cesneku a naskladejte platky pecenych
paprik. Dozdobte hoblinkami pecorina.

_~FORMAGGERIA ] 15



Z masla Superiore

Je mékdi, rozplyvd se na jazyku a md neuvéfitelné
delikatni chut — hovofime o ni s jejim tvdrcem, kterym
je slavny gourmet pizzar Ciccio Vitiello.

»Z mésla se déla panettone, susenky, croissant a mnoho dalsich receptur.
Pro¢ nezkusit pizzu?“ Pravé tak nam Ciccio Vitiello popisuje vznik pizzy
Superiore s maslem Burro Fratelli Brazzale, kterou ptedstavil na veletrhu
Cibus v Parmé. Mladika z Caserty, dle Zebticku ,,50 Top Pizza“ z roku
2017 ,,Nejlepsiho mladého pizzate v Italii a na svété®, Ciccia Vitiella,

s Brazzale spojuji svobodomyslné a nekonven¢ni ptistupy. Od samého
zadatku zkouma tésta, a to do té miry, Ze jako prvni vytvofil ,jidelni menu
tést” ve své pizzerii Casa Vitiello, kde spole¢né s 15 spolupracovniky
nabizi sedm rdznych tést na vybér: tradi¢ni, s konopim, s oprazenym
obilnym zrnem, ceredlni, s fenyklem, s kurkumou a s kakaem.

A ted pridava jesté tésto s maslem Burro Superiore Fratelli Brazzale.

Jak jsi zaéal s inovaci tradi¢ni neapolské pizzy?

Byl jsem priitkopnikem zmén v Kampdnii, tedy v misté, kde mluvit
o inovaci neni jednoduché, zvlast u tak nedotknutelného vyrobku,

16 _~~FORMAGGERIA [E]

jakym je pizza, ktera tvoi{ soucast historie a tradice. Zacal
jsem tim, Ze jsem michal rtizné druhy mouky; mym prvnim
inovativnim téstem bylo to s konopim, jednim z bohatstvi, jez
nam dava zemé.

Jakd byla reakce?

Na zac¢atku mé oznacovali za blazna, protoZe ménit zavedend
schémata je vzdycky tézké. Ale po roce a piil tvorily polovinu
mého obratu pizzy z alternativnich tést ochucené riznymi
ingrediencemi, které celek jesté vice zhodnotily: pro urcitou
kombinaci surovin na pizzu existuje vzdycky néjaky divod.

A pak?

Z tohoto prvniho experimentu pak vznikl jidelni listek tést:

s oprazenym obilnym zrnem, ceredliemi, fenyklem, kurkumou.
Ale tfeba taky s kakaem, s fondue z buvoliho syru Blu di Bufala
a pancettou z duseného ¢erného veprového. V tu chvili uz

o vy

zékaznici stale vic diivérovali mym doporucenim.

Mluvme o masle. Jaky vztah mds k této potraviné?
Maslo zboziuji, kazdé rano snidam chleba s maslem

a s marmelddou. To je kombinace, kterd mi dodd viechno:
je tam Zivo¢i$na ¢ast, tuky, sacharidy. A taky lahodnd chut.

Proc sis vybral zrovna madslo Fratelli Brazzale?

Protoze jsem se do néj zamiloval: je to uZasny produkt, na trhu
jedinecny, s tukem vys$si kvality, s nimz dosahnete velkych
vysledki. A opravdu pizza s maslem Brazzale ma jedine¢nou
rozpustnost, doslova se v tstech rozplyva. Jesté za tepla se
dochuti ofi$kem masla a toppingem se syrem Gran Moravia,
abych nezapomnél na prvek, kterym se tento recept odliSuje.

Jaky druh mdsla Brazzale pro svou pizzu Superiore
pouzivds?
Do tésta zapracuji 30 % masla. Pouzivam fenyklové, s paZitkou

nebo s uzenou soli.

Proc zrovna ta ochucend?
Zvolil jsem tato masla, abych téstu dodal jesté néco navic
a propojil ho jesté 1épe s ingrediencemi, které dam na pizzu.

Jde o vyrobek, se kterym budes v Casa Vitiello
pokracéovat?

Ur¢ité ano. Nabizim tuto pizzu uz mésic a zakaznici po ni $ili,
protoze se vskutku rozplyva, ma neuvétitelnou chut a usta

po ni zistavaji diky skvélé suroviné ¢istd. Taky v novém
obchodg, ktery zakratko oteviu, to bude jeden z mistrovskych
kouskd.

Pizza Superiore s mdaslem Fratelli
Brazzale a syrem Gran Moravia

Pizza Superiore ma v tésté 30 % masla Fratelli Brazzale,
diky kterému je uvnitf mékkd a lehka a ma jemné
kfupavou kurcicku. Na konci peceni se ochuti trochou
zavafeniny z raj¢at San Marzano, ktera maji intenzivni
cervenou barvu a nezaménitelnou horko-sladkou

chut, a toppingem ze syru Gran Moravia.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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B _ k dostini v La Formaggeria Gran Mogg

surOV|nY(pro 6-7 0s0b):
230 g hladké mouky « 1 baleni
listového tésta « 3 velké mrkve
€ cukety « 2 brambory » mouka
vone B « 100 g syru Tre Corti w7
« 1 vejce « 3 Zloutky s stil . pept

« olej & « maslo &

. - Priprava:
Zeleninu odistét ¢ ejte na mandoliné na stejné $iroké pruhy. Pruhy zeleniny
sparte osol "- ITC apnéte olejem. V mise smichejte mascarpone s vy$lehanym vejcem

azloutky a nastrouhanym syrem Tre Corti. Osolte a opepfete dle chuti. Formu na kola¢ vymazte maslem a vystelte listovym
téstem. Krém z mascarpone natfete na tésto a poté do ného v kruzich a nastojato umistéte stiidavé pruhy zeleniny. Zeleninu
potfete rozpusténym méslem a dejte péct pti 200 stupnich asi 35 minut, poté jesté 5 minut pouze spodni ohtev.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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7 udtlll s brokolicovym pestem

Su FoOVINY (pro 4 osoby):

4 veprové pldtky « mouka « méslo W&

« 120g gorgonzoly piccante (nebq dolce) &
« 160 g Cerstvé smetany 38% W& « brandy

o stil W& « pept « vyvar « 4 platky chleba

v
Priprava:
Platky masa obalte v mouce a osmahnéte
na panvi v rozpusténém mésle. Osolte,
opeptete a prelijte trochou brandy.
Nechte péci 5-6 minut, obcas prelijte
trochou horkého vyvaru. Maso vyjméte
z panve a drzte v teple. Do téZe panve
dejte gorgonzolu nakrajenou na kosticky
a smetanu, ohfivejte aZ vznikne krém.
Platky masa poloZte na opecené platky
chleba a prelijte omackou. Ozdobte par
kulickami pepfe a snitkou rozmarynu.

11 _~~FORMAGGERIA [
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s omAackou

Surovi NY (pro 4 gsoby):

« 300 g téstovin fusilli W& « pil brokolice

« 80g syru pecorino romano W&« 2 feferonky
« 2 ancovicky W& « hrst oliv W& « 4 1zice
Cerstvé smetany 38 % \&f « extra panensky
olivovy olej W& « stil & « pept

v
Priprava:
Brokolici ocistéte, rozdélte na razicky
a uvafte v osolené vodé. Uvatenou brokolici
rozmixujte spolu s anéovickami a smetanou.
Dejte na plotnu a povaite s trochou vody
do krémové omacky. Osolte a opeprete
dle chuti. Pridejte nastrouhané pecorino
a promichejte. Stranou osmahnéte na 4 IZicich
oleje nasekané feferonky a olivy. V osolené
vodé uvatte téstoviny, slijte a dejte do panve
k pestu spolu s nékolika IZicemi vody z vateni
téstovin. Promichejte a podavejte ozdobené
olejem s feferonkami a olivami.

Omalovanka podi

Vybarvi si podle Cisel svou viastni pizzu.

_~~FORMAGGERIA [
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B B VOCABOLARIO: COLORI

GIALLO

ROSA

BEIGE

BIANCO '

GRIGIO

KRIS-KRO

2 pismena
PS

3 pismena
DNI
NIT
SYN

4 pismena
ARIE

¢ KOZA

e =

: NORA
VAHA

5 pismen
CUPEK
DOPIS
NUDLE
OCEAN
OSTEN
SLOVO
TENIS

6 pismen
BAJAJA
OBLOHA
RORYSI
SNILCI

7 pismen
ASPIRIN
CASOPIS
EMANUEL
INZENYR
KOSATEC
MICOVNA
MLADICI
OSADNIK
PARATF A
SLOVANE
TEZITKO
VODOPAD

Otézka: Jaké ¢&islo patra vétsinou nenajdete v italském hotelu, protoze toto
Cislo povazuiji ltalové za nesfastné?

_~FORMAGGERIA ] C
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CERVENEC

olopsu

KALENDAR NA PRAZDNINY

pondéli

0JOQOS

dtery

ySllele

stfeda

HOHALD

Ctvrtek

oP8Js

patek

Ko

sobota

llgpuod

nedéle

N3deIS

Kalenddr si mUzes ohnout a umistit na stll a zapsat
do né&j vsechna pldnovand letni dobrodruzstvi.

1

2

3

8

Q

10

12

13

15

16

17

19

20

22

23

26

27

30

SUfOVlny (pro 8-10 osob):

250 g masla 7 .« 250 g cukru « 1 vanilkovy
lusk « 5 vajec « 330 g hladké mouky

« 100 g bilého jogurtu & « 4-5 lzic mléka W
« 1 kypftici prasek « $petka soli w7

Pfiprava:

Mouku smichejte s kypticim pragkem.
Vanilkovy lusk podélné rozkrojte a $pickou
noze vySkrabnéte dren. Maslo vyslehejte

s cukrem, vanilkou a $petkou soli. Po jednom
postupné vmichejte vejce na stiidacku

s trochou mouky. Poté vmichejte zbyvajici
mouku a tésto odlehéete pridanim jogurtu

a mléka. Tésto nalijte do dortové formy
vymazané maslem a vysypané moukou a dejte
péct pti 160 stupnich na 80 minut. Po upeceni
vyjméte z formy, nechte vychladnout

a servirujte posypané mouckovym cukrem.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

s kapary, susenymi
rajcaty, syrem Gran
Moravia a rukolou

SUTOVlny (pro 1 osobu):

60 g carpaccia § . « kaparové plody w

« olivovy olej . susend naloZend rajcata w7
« syr Gran Moravia . « par listkd rukoly

o limetka

v
Priprava:
Talit pokladte platky hovéziho carpaccia.
Dozdobte su$enymi naloZzenymi rajcaty,
kaparovymi plody, listky rukoly, syrem
Gran Moravia a limetkou. Zakapnéte
olivovym olejem.
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SUroviny (pro 4 osoby):
+ 1 cibule « 2 svazky zeleného chrestu
« 1 ddl bilého vina B « % litru zeleninového
vyvaru « % | smetany 38 % W
« 50 g masla . « kosti¢ky pancetty W
« extra panensky olivovy olej w7
o stil W& « pept

v
Priprava:
Nakrdjejte cibuli nadrobno a osmazte ji
na olivovém oleji. Pridejte chiest nakrajeny
na cca 2 cm kousky. Zalejte vinem, nechejte vse
zredukovat a ptidejte zeleninovy vyvar. Polévku
vafte cca 5 minut, ptidejte do ni smetanu, maslo,
stl a pept. Nakonec v$e umixujte dohladka.
Na panvi nasucho osmazte kosticky pancetty,
kterymi poté ozdobte polévku pfimo na talifi.

Pokrmy do Kuchatky a Vegetaridnskych receptl byly piipraveny v restauraci Castellana Trattoria. Dékujeme.

a s Kfupavou pancetftou

-

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

a &erstvé ryby. Vice nez
160 druht vina.

E

SUfOVlny (na cca 10 koyli):

« 1 baleni ricotty - cca 250 g &

« mouckovy cukr dle chuti « jahody
« nakrdjené na kosticky «1 1zice
balzamikového octa &

Priprava:

Do ricotty ptidejte mouckovy cukr dle
chuti. Poté tvarujte koule a poklddejte

je na talif. Asi 6 vétsich jahod nakrajejte
na malé kosti¢ky a v misce je zalejte

1 IZici balzamikového octa. MiiZete lehce
osladit. Jahodovou smés rozprostiete
kolem ricottovych kouli. Miizete pouZzit
ijiné ovoce, napiiklad maliny nebo
bortvky.

o )i dobre, e dobze

1. RYZE POPRVE

RyZe se na Zemi objevila na konci
doby ledové, pravdépodobné kolem
roku 10000 pred Kristem, po Ustupu
ledovct. Prvni pole s divokou ryzi vzni-
kala v bazinatych oblastech Indie, Ciny
a Thajska. Ale teprve kolem roku 8000
pred Kristem se ziejmeé zacalo rozvijet
jeji péstovanf ¢lovékem.

2. KDYZ BYVALA RYZE LEKEM

V Itélii a ve Francii byla od starovéku

az do raného stfedovéku ryze povazo-
véna za lék. Po oloupani se pouzivala

k pripravé nélevl na tiseni bolesti bficha
a na dalsi choroby nebo se dovazela
jako mimoradné drahé korenf k pfiprave
sladkych pokrmd.

3.RYZE V ITALII:
»NEDAVNA“ HISTORIE

Prvni péstovan( ryze spada do 15. stoletf
do Lombardie, nasledné se péstovala
také v Piemontu, Bendtsku, Toskansku
a Emilii.

opdefe ncpf klad cornoroIL
cem Je fec? Samoziejmé o
&to z&kladni suroving nas st’rcvy moz_

4. MOHU PLATIT RYZI?

Na trhu v Antverpach, jednom z nej-
dulezitéjsich trh moderni doby, byla

v roce 1567 ryze povazovana za platnou
ménu smény, dokonce na stejné Urovni
jako vzécné latky a zbrané.

5.KDYZ BYLA V ITALII JEN
JEDNA RYZE

Po 400 let, od 15. stoletf az do roku
1850, byla v Itélii dostupna a péstovala
se pouze jedna odrlida: Nostrale. Dnes
je v ndrodnim registru zapséno pfibliz-
né 200 odrld ryze.

6. JE VHODNA I PRO DIABETIKY

Glykemicky index ryze mdze byt
hodné odlisny, zalezf na odridé. Pro ty,
kdo trpf cukrovkou, je vhodnéjsi zvolit
dIouhozmnou nebo celozmnou ryii
Vetsim mnozstvim zelenlny a bilkovin,
aby se zvysil obsah vidkniny v pokrmu.

- - . M= a™
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7. BEZLEPKOVA DIETA VOLI RYZI

Ryze se skvéle hodi pro bezlepkovou
dietu a Ize ji pouZivat zcela bez obav,
protoze jde o prirozené bezlepkovou
potravinu.

8. CERNA RYZE

Ryze Venere, zndma takeé jako cernd ryze,
je italskd odrida, ktera vznikla ve Vercelli
spojenim cerné asijské odrddy a odrddy
z Pédské niziny.V soucasnosti je jejf
péstovani omezeno na oblasti Vercelli

a Novara v Piemontu.

9. RYZE A AUTOMOBILY

Termin,Toyota’, dnes znacka znamého
automobilového kolosu, znamena
,Urodné ryzové pole” Nenf ale jediny:
,Honda", tedy ndzev dalsi zavedené
japonské automobilky, v prekladu
znamena ,hlavni ryzovisté”.

10. KOLIK RYZE DAT DO HRNCE? 1:3?' '
Mnozstvi ryze potfebné pro kazdého . .
stolovnika je takové, které se vejde =
do pésti jedné ruky, plus pocitejte jednu :

porci navic na hrnec. Pokud si ryzi radéji =
vazite, pocitejte 300 gramU pro 4 osoby. B
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Vejce, mascarpone a cukr na krém. Vrstvy cukrdiskych piskotl savoiardi namocéenych v kavé
stiidajici se s krémem. A navrch kakao. To je tiramisu, jeden z opravdu klasickych italskych dezertq,
ktery je dnes rozsifeny po celém svété. Pro¢ ho nevyzkouset v $esti alternativnich receptech.

dezert fako drink

na 1 porci: 30ml koriaku - 10m| Cerstvé smetany & - 1 Sdlek
kdvy espresso &g - 1 kopecek vanilkové zmrzliny « kakao - led

Pohdr na koktejl naplrite ledem, aby se vychladil. Led pak
vyjméte a mista, kde se vytvofila ndmraza, posypte kakaem.
Viechny ingredience kromé ledu a kakaa vloZte do Sejkru.

Asi deset sekund silné protfepavejte a poté nalijte do poharu.

Na zavér popraste kakaem a podavejte spolu s maslovymi
susenkami.

Cnanasové

na 4 porce: 400g piskotd savoiardi &g - 3009 mascarpone &g
- [ konzerva ananasu « 2 vejce » 70 g mouckového cukru s vanilkou

Platky ananasu slijte a stavu z nich dejte stranou do hlubokého
talife. Vajecné Zloutky vyslehejte s cukrem. Do ziskané bilé

a napénéné smési pridavejte mascarpone, dokud neziskate
homogennf a hladky krém.V druhé misce vyslehejte z bilkl tuhy
snih a potom ho opatrné vmichejte do krému z mascarpone
spolu s polovinou ananasovych platk{ nakrajenych na malé
kousky. Savoiardi namocte do ananasové Stavy a postupujte
sklddanim tiramisu do nadoby, kterou preferujete: pokladejte
stfidavé savoiardi, krém z mascarpone a ananasu, a na néj kousky
ovoce, které jste si nechali stranou. Pfed podavanim nechte
ananasové tiramisu 3—4 hodiny odleZet v lednici.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

v I4 o
s krepavgrnd jablley
na 4 porce: 2 sladkd jablka - 300 ml anyzového likéru - 2 vejce

- 2509 mascarpone &g - holandské kakao dle potieby
- 15g nasekanych liskovych ofiskd « 2 Izice cukru - 30g vody

Jablka zbavte jadrinc(, nakrdjejte je na ne pfilis silné platky

a par minut povarte v hrnci s anyzovym likérem. Zaroven si

v jiném hrnci pfipravte karamel tak, Ze na mirném ohni michate
cukr s vodou. Rozklepnéte vejce, bilky a Zloutky zvIast. Bilky
vyslehejte do snéhu, Zloutky se zbylym cukrem naslehejte
pomoci metli¢ek a pridejte mascarpone. Nakonec obé smési
spojte michdnim shora dol0. Jakmile je vSe hotovo, pfipravte
tiramisU: nejprve krém, potom platek jablka polity karamelem,
postup opakujte a vytvorte 3 vrstvy. Jablecné tiramisu dozdobte
karamelem, kakaem a nasekanymi liskovymi ofiSky. Pred
podavanim nechte v lednici 2 hodiny vychladit.

Bes vafecné tirarnisi
s fogeurtern a lesndrm ovocern

na 4 porce: 150 ml Cerstvé smetany &g « 3509 jogurtu &g
+ 2009 bordivek - 200g malin - 2 limetky « 2 listky mdty « 5 IZic
mouckového cukru s vanilkou - 40 g 70% horké cokolddy &g
- 12 piskoti savoiardi &g

Maliny rozdélte: par nechejte bokem na ozdoben, ostatni
dejte do misky a rozmackejte vidlickou. K ziskané smési
pridejte Stavu ze dvou limetek, 2 IZice mouckového cukru

a 2 listky Cerstvé maty, potom zamichejte a nechte par minut
odpocinout. Smetanu uslehejte se 3 Izicemi mouckového
cukru. Na dno $irsf sklenice naskladejte nakrajené savoiardi,
poté je pokapejte tekutinou ziskanou prefiltrovanim smési
zmalin, limetek a méty. Slehacku smichejte s jogurtem, snazte
se, aby smés zlstala hladka. Nalijte ji na savoiardi a na povrch
rozlozte celé bor(ivky a maliny, které jste si uschovali. Na zavér
ovoce pocukrujte a ozdobte kousky nasekané ¢okolddy. Pred
podavanim nechte alespor 15 minut v lednici.

Jotrodové tiramici: SIS

nédech cervené

na 4 porce: 4009 mascarpone &g - 3 vejce » 125g cukru na sirup
- 50ml vody - 8 ks piskotii savoiardi &g - 4009 zralych jahod
- 20g cukru - 20 ml citrénové stdvy - 12 jahod na ozdobenf

Jahody nakrdjejte na platky a vlozte do misky. Pfidejte

20g mouckového cukru a 20 ml citrénové stavy, promichejte
a nechte jahody macerovat. Do kastrdlku nalijte 50 ml vody,
smichejte se 125 g cukru a ohfivejte na mirném ohni. Jakmile
uvidite na povrchu bilé bublinky, sirup je hotovy. Rozklepnéte
vejce a Zloutky dejte do misky. Hotovy, nikoli vSak vrouci, sirup
pomalu nalévejte na Zloutky a pomoci metlicek michejte,
dokud neziskdte svétlou, nadychanou smés, michejte az

do vychladnuti. Mascarpone dejte do misky, smichejte se
Zloutkovou smésf a vytvorte celistvy krém. Nechte ho 30 minut
v lednici zakryty félif. Scedte jahody, tfetinu platkd jahod

a scezenou Stavu rozmixujte: do ziskané jahodové omacky
namacejte z obou stran savoiardi rozkrojené na pul. Tiramisu
pripravte do $irsich sklenic: na dno dejte vrstvu krému, pak
pulku piskotu namoceného v jahodové omacce, par kolecek
jahod a znovu krém, v tomto pofadi opakujte 2 nebo 3x.
Nahore dozdobte cerstvymi jahodami a podavejte.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

Cerstvé cokolddové
lorarise s rmalole

na 4 porce: 2509 mascarpone &g - 100g cukru krupice
« 3vejce » 2 IZice mdtového sirupu 2 IZice holandského kakaa
« 4 ¢tverecky horké mdtové cokolddy - 8 cokolddovych susenek &g

Susenky nadrobte nahrubo. Vaje¢né Zloutky s polovinou cukru
vyslehejte do pény. Vmichejte mascarpone, dokud se nespojf.
Ziskany krém rozdélte do dvou oddélenych misek: do prvni
dejte méatovy sirup a do druhé kakao, dobfe promichejte. Zbyly
cukr s bilky rozehfejte ve vodni lazni a poté vyslehejte snih,
aby vznikla velmi tuhd snéhova hmota, nechte vychladnout.
Polovinu snéhu zapracujte do matového krému a druhou
polovinu do ¢okolddového krému. Do sklenic zacnéte sklddat
tiramist zakladem z rozdrobenych susenek, poté vrstva
Cokolddového krému a ndsledné matového krému. Nechte
nékolik hodin v mrazaku a poté podavejte posypané kakaem
a ozdobené ctvereckem hotké matové cokolady.
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SPECIAL .“

Sladké a slané recepty na pripravu rolek a zavitkd, které mdzete
konzumovat teplé ¢i studené, doma nebo venku. Jsou nendrocné
na piipravu, efektni a na stole pUsobi vesele.

Bombette, saltimbocca, brasciole, capunit: rolky a zavitky jsou v Italii velmi oblibené

a kazdy region ma ty své. Jako vSechna starobyla a tradi¢ni jidla i zavitky jsou pokr-
mem chudé kuchyné. Jsou vymysleny tak, aby se vyuzZily zbytky a mala mnozZstvi jidla.
Pokud je masa na rodinu maélo, zdvitek umi i tenky platek proménit v chutné a vyzivné
jidlo. At uz je jeho zékladem maso, vejce nebo zelenina, je to pokrm, ktery je vhodny

i mimo domov, napiiklad na piknik a vylety. Existuje ale i dal${ diivod, pro¢ jsou zavit-
ky tak ocenované: zboziiuji je vétsinou i déti. Nemusi v8ak byt jen slané: existuje také
mnoho sladkych napadt vymyslenych se $petkou fantazie a s velkou chuti mlsat.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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V kuchyni: zavitky

Naplnit, zabalit, zapecetit: celé tajemstvi zavitk{

je v téchto tfech jednoduchych operacich.
Zakladem zavitku se mUze stat vie: krdjend
zelenina jako lilek nebo velkolista zelenina, jen
spafend, aby se pak Iépe uvarila, salat, maso,
ryby, omelety, listové tésto a vsechny jeho va-
rianty. Zavitky mohou byt studené nebo teplé,
doplnéné oméckou z vypeku nebo raj¢atovou
omackou a mohou se jist v 1été stejné jako

v nejchladnéjsich zimnich dnech.

E SALTIMBOCCA

Na prkénko rozlozte 800 gramé tenkych platkd
teleciho masa. Na kazdy polozte platek Sunky
prosciutto crudo, zabalte a vytvorte zavitek.

Na kazdy dejte list Salvéje a pfipevnéte drevé-
nym paratkem. Jakmile mate viechny zavitky
pfipravené, nechte rozpustit ve velké panvi

50 gramU mésla se tfemi IZicemi oleje, vloZte
zavitky a opékejte je asi osm minut. Maso pod-

lijte pdl sklenickou bilého vina a na silném ohni

nechte odpafit. Prikryjte a pokracujte ve varenf
nékolik minut. Vyjméte zavitky Saltimbocca
z panve, odstrarite paratka a udrzujte v tep-
le. Do Stavy z vypeku pridejte 1Zicku mouky

a zamichejte dobre vareckou, aby se nevytvorily

hrudky. Omacku povafte do zhoustnuti a pred
podavanim ji zavitky prelijte.

B ZAVITKY SE SVESTKAMI A SPECKEM
Mezi pecici papiry rozlozte 12 kufecich platkd
ajemné je naklepejte, aby byly jesté tenci.
Ochutte je troskou nasekaného rozmarynu,

soli a pepfem. Na kazdy platek masa polozte
platek syru scamorza a susenou vypecko-
vanou svestku, poté platky pevné zavirite

a vytvorte zavitky. Kazdy obalte dvéma plétky
italského specku a zavazte kuchynskym
provazkem nebo upevnéte paratkem. Nyni je
Cas zavitky upéct: na panvi rozehrejte kapku
oleje, zavitky opecte, Casto je otacejte. Podlijte
pulkou sklenice bilého vina (nebo stejnym
mnozstvim piva), nechte odpafit a poté
podlijte asi 200 ml vyvaru, pridejte par snitek
rozmarynu a zavitky duste pod poklickou

asi 20 minut, obcas promichejte. Nakonec
sundejte poklici a zesilte plamen, aby $tava

z vypeku zhoustla. Podavejte teplé se sezénni
zeleninou nebo s pfilohou z brambor.

B CUKETOVE ZAVITKY S TUNAKEM
Omyjte 4 cukety, podéIné rozfiznéte, na-
krdjejte na stejné silné platky a poté z obou
stran ogrilujte. Pro jesté rychlejsi recept ma-
Zete cuketu nahradit velkymi saldtovymi listy
zbavenymi stfedni, nejtvrdsi ¢asti. Ponornym
mixérem rozmixujte 350 gramd tundka v oleji,
3 filety ancovicek, dvé IZice ¢ernych oliv bez
pecky, par listkl bazalky a IZici smetany, az
ziskate husty homogenni krém. Konec kaz-
dého platku cukety potrete IZici turidkového
krému a srolujte, dejte pozor, aby ndpln
nevytekla. Zajistéte paratkem a do Spicky
pératka napichnéte pulku olivy. Na pfipravu
omécky dejte do hrnce IZici kaparQ, par listkd
bazalky a 150 ml bilého vina, pfivedte k varu.
Poté smés rozmixujte a ziskanou oméacku
rozdélte na kazdy zavitek a podavejte.
Zavitky jsou vyborné i jako predkrm.

HBOMBETTE PUGLIESI

Na tenké prouzky nakrdjejte 150 gramt
provolone piccante. Vezméte 12 tenkych
platkd teleciho nebo hovéziho masa,
zakryjte je pecicim papirem a pomoci
palicky na maso je naklepejte, aby byly
jesteé tenci. Platky masa osolte a opeprete

a na kazdy polozte platek pancetty, par
kouskUd provolone piccante, trochu petrzele
a trochu rozmackaného cesneku. Platky sro-
lujte a upevnéte paratkem. Pecici nadobu
vymazte olejem a pecte v troubé vyhraté
na 200° pfiblizné 30 minut, poslednich

5 minut prepnéte na funkci gril. Bombette
pugliesi podavejte teplé.

Sladééwl@(

SPECIAL

B SLADKE SMAZENE ZAVITKY

Rozlozte plat listového tésta, lehce ho rozvélejte
valeckem a nakrdjejte na ¢tverce. Do stfedu
kazdého ctverce vlozte ndpln, kterou jste si zvolili.
Je mozné pouZit rizné typy marmelad, cokold-
dové krémy doplnéné ofisky nebo pistaciemi,
nebo Cerstvé ovoce nakrajené na kosticky. Okraje
Ctvercl uzaviete smérem ke stfedu a srolujte

do zavitku. Tésto navihcete troskou vody, aby byl
z&vitek dobre zapecetény a smazte v dostatec-
ném mnozstvi rozpaleného oleje, aby z obou
stran zezlatl. Nechte okapat na savém papiru

a podavejte teplé, posypané mouckovym cuk-
rem. MUzete je podavat s krémem pfipravenym
Zjjogurtu, mletého zézvoru a $petky kurkumy.

Tyto lahodné zékusky, idedIni pro raut, narozeninové oslavy nebo venkovnf obcerst-
veni, Ize pfipravit za méné nez pul hodiny. Nabizime dvé verze: bilou a kakaovou.

B S KAKAEM

Zacnéte pripravou piskotu:
do misy rozklepnéte pét
vajec a pomoci metlicek
dobre naslehejte se

150 gramy cukru, poté
postupné po troskach
pridejte 130 gramU hladké
mouky 00 pfedem smi-
chané s pal sa¢kem pras-
ku do peciva. Smichejte

s 20 gramy holandského
kakaa. Ctvercovy plech
vyloZte pecicim papirem,
nalijte tésto, zarovnejte
pomoci stérky a pecte pfi
180 stupnich 15 minut.
Piskot nechte vychladnout

na pokojovou teplotu a vychladly jej vyklopte na cisty list peciciho papiru, pficemz
ten, na kterém jste ho pekli, opatrné sejméte. V tomto okamziku rozdélte zéklad

na tfi stejné obdélnikové pruhy. Nynf si pfipravte krém na ndplh: v misce pomoci IZice
opatrné smichejte 250 gramd ricotty, 40 gramu cukru a 50 gramd ¢okolddovych pe-
cicek. Vezméte list peciciho papiru a polozte na néj pruh kakaového piskotu, ktery na-
vihcete mlékem. Jednu stranu pruhu potfete néplni, pomoci peciciho papiru srolujte
po deldi strané a jemné zmécknéte, aby se vytvoril valecek. Stejny postup zopakujte

s dalsimi dvéma pruhy piskotu. Nakonec velmi ostrym nozem nakrajejte vice valeckd
0 Sifce asi 2cm a posypejte trochou mouckového cukru. Cheete-li podavani rolek
jesté vylepsit a dodat receptu nddech elegance, mdzete je servirovat v barevnych
cukrarskych kosiccich.

B S KREMEM MASCARPONE

Na pfipravu bilého piskotu rozklepnéte pét vajec a pomoci slehace vmichejte

150 gramd cukru a stejné mnozstvi hladké mouky 00. Za stalého michani pfidejte
také pal sacku prasku do peciva a postupujte jako pfi pfipravé kakaového piskotu.
Krém na napln si pfipravte tak, ze 250 gram{ mascarpone smichate s 20 gramy
ofiskového krému, az ziskate krémovou konzistenci. Bilé rolky pfipravte stejnym
postupem jako kakaové, pfed podavanim opét posypte troskou mouckového cukru.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM

_~FORMAGGERIA [B] =



< wald fitovelcky
.ﬁ"'r{ni‘}'

\ a

Vil retirstelng, jedimeing e,

vy
GRAN
MORAVIA

22

W/

5TIPU DO TASKY

Savotaedi UL Jeo

K letnimu obdobi neodmyslitelné pati{ osvéZujici nepecené dezerty, jejichz hlavnim zastupcem je bezesporu
tiramist. Pro jeho ptipravu jsou zékladem italské cukratské piskoty savoiardi, které vam ted nabizime od nového
vyrobce, rodiny Dileo. Jeji pekaiska historie saha az do 17. stoleti, kdy jsou v notatském zapisu z roku 1663
uvedeni jako pekati z Altamury bratfi Giuseppe, Giacomo a Vincenzo Dileo. Dlouha tradice a diiraz na kvalitni
suroviny garantuji prvotfidni vysledek. Nové savoiardi Di Leo nabizime ve 400gramovém baleni, v némz jsou
piskoty baleny po mens$im mnozstvi tak, aby ztstaly krasné kiupavé i v piipadé, kdy je nespotiebujete viechny
najednou.

Yiva Carvearo

v/

Kéva Carraro se t&f jiz téméf stoleté tradici. Podnik vznikl v roce 1927 v benatském regionu ve mésté Schio,
kde Gaetano Carraro oteviel svou prvni prazirnu. Dnes ma firma nékolik zdvodi, kam se kdva dovazi surova
z plantdzi, kde ji vybiraji dle zadanych parametra tamni spolupracovnici. Nésleduje prazent, pti kterém kava
uvolniuje na 700 druhti aromat. Nasledujic{ kontrola pak zahrnuje kontrolu barvy, chuté a aroma. Provadi ji

ptimo feditel ndkupu suroviny, ktery vie také senzoricky hodnoti a posléze ptipravuje i rtizné kdvové smési.

TIP: Kavu Carraro nabizime hned v nékolika typech baleni, od pulkilového sacku se zrnkovou kavou, pres 250g plechovky jak
se zrkovou, tak s mletou kdvou, az po malé, 62,5gramové pytlicky mleté brazilské kdvy. Urcité si tak u nds vybere kazdy.

4 / >/ / /
(eustlie mdadslo 4 nadi dyedieny
Cerstvé méslo, které nabizime na vahu v prodejndch La Formaggeria Gran Moravia, se vyrabi v nasi syrarné
Brazzale Moravia v Litovli z pfirozené odstaté smetany z vysoce kvalitniho ¢eského mléka urceného pro vyrobu
syru Gran Moravia. Je tak zaji$téna maximalni kontrola nad surovinou i celym vyrobnim procesem. Bloky
Cerstvé vyrobeného masla jsou rozvezeny do prodejen, kde je porcujeme na rizné velké kousky. Kazdy zakaznik
si tak maize vybrat kousek, ktery mu svoji velikosti nejlépe vyhovuje. Diky tomuto pfimému dodéni z vyroby
do prodejen se maslo k zdkaznikovi dostava opravdu cerstvé.

Hruba moiska sil, kterou nabizime na$im zékaznikiim, pochdzi vyhradné ze salin z Trapani a Marsaly. Na zacitku
kazdého roku jsou tam vzdy oznaceny ty nejlepsi solné bazény pro vyrobu moiské soli s oznac¢enim chranéného
ptivodu IGP. Mofska stl z Trapani je chutové velmi bohata a vylepsi kazdy pokrm. Diky hrubému namleti je
vhodna také do domacich mlynki na stil.

ZAJIMAVOST: Pobrezni laguna salin v Trapani je chranénou oblasti o celkové rozloze asi 1000 hektarl. St se ve zdejsich
solnych bazénech ziskava tradi¢nimi technikami pouzivanymi uz po stalet, coz spolecné se samotnym tvarem pobfezi vytvafi
prostredi s velkou biologickou diverzitou. Pobyva tu mnoho druhd ptakd, ktefi zde nachazeji potravu a misto odpocinku

na svych dlouhych tazich. Mdzete zde obdivovat vzécného bukace, sokola stéhovavého, volavky ¢i plamendky, kteff zstavajf
dlouho nehybné stdt na tenkych nozkach s hlavou sklonénou pfi hledani potravy na dné solnych van. Saliny, postavené za dob
Fénicand, se nachézeji na rovinatém pobiezi a diky priznivému klimatu se v nich provadéji dva sbéry soli za rok.

¢ )0 s 5 »
Kalabupts Neya
"Nduja je tradi¢ni kaldbrijskd specialita ochucend pikantni feferonkou. Jedna se o roztiratelny salam z vepfového
masa, ktery si v minulosti vyrabéli vesni¢ané pouze v malém mnozstvi pro vlastni potiebu. Jesté pred par
desitkami let ji proto nebylo mozné v obchodech takika nalézt, dnes se z ni ale stala ikona kalabrijské kuchyné

znama po celém svété. Nejlépe si ji vychutnte namazanou na Cerstvém chlebu ¢i bruschetté, pouzit ji ale miizete
také jako ingredienci do nejriiznéj$ich omacek, téstovin ¢i risotta.
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- 8platki
chleba, 1809 cizrny
zplechovky, 1504 ricotty,
mléko, 1 strouzek cesneku, petrZelka,
extra panensky olivovy olej, sl , mdta

- Omyjte bylinky a nechte osusit. Strouzek

el
_ Cesneku nakrdjejte najemno. V mise smichejte

cizrnu s cesnekem a nasekanou petrzelkou,

ochutte olivovym olejem a soli a dobie
promichejte. Platky chleba opecte z obou

stran. Ricottu zpracujte vidlickou s trochou
mléka do krému, pottete jim opecené
bruschetty a navrch dejte ochucenou

cizrnu. Ozdobte listky maty
apodavejte.

480 cizrny z plechovky,
2504 syru Tre Corti nebo Provolone
dolce, 25 ks cherry rajcat, Cerstvd
bazalka, extra panensky olivovy olej, sul

Omyjte a osuste rajcata a bazalku. Cizrnu
z konzervy slijte. V mise smichejte cizrnu,
prekrojena cherry rajcata a syr nakrajeny
na kosticky. Ochutte olivovym olejem
a cerstvou bazalkou, dosolte, promichejte
a nechte zakryté v lednicce asi pil
hodiny odpocinout.

Kde vznika:

Stejné jako ostatni produkty fady ,,Ptimo
z nadi syrarny*, také malé bochnicky
syru Nano vyrabime ve specializovaném
oddéleni syrarny Brazzale Moravia, a.s.,
v Litovli exkluzivné pro podnikové
prodejny La Formaggeria Gran Moravia.

hd » e
Pro¢€ pravé Nano?
Nano v prekladu z ital$tiny znamena
trpaslik a k malym bochni¢kiim syru se
bezesporu hodi.

Kratce o ném:

Ru¢ni vyroba a plnotu¢né kravské
mléko stoji za jemnou chuti

syrového tésta a prijemné mékkou
konzistenci, kterd oslovi véechny
gurmany. Mistti syrafi bochni¢ky bali
do potravinaiského vosku riznych

barev rozlisujicich jednotlivé prichuté:

se $afranem, feferonkou, platky lanyze
nebo tradi¢ni neochucenou verzi.

WWW.LAFORMAGGERIA.COM
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Jako darek:
Spole¢né tvori pestrobarevny Ctyilistek,
ktery se skvéle hodi jako vesely a chutny
darek pro jakoukoliv ptilezitost.

g [ L4
Tipy na servirovani:
¢ Obal z vosku pted konzumaci odstrarite,
syr nakréjejte na kousky a podavejte pii
pokojové teploté.

o Nejlépe si syr vychutnate s medem
¢i marmelddkami, které dokonale
podtrhnou jeho chut.
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Ostrovi, které vam svoji
krasou vyrazi dech a diky
nim? je italska krajina
jesté krasnéjsi, je témér
800. Trvale obyvanych

je jich dnes ale jen 80:

od Sicilie a Sardinie, které
jsou pro svou rozlohu
jejich hlavnimi zastupci,
az po ty nejmensi ostrivky
vynorujici se na obzoru.
At uz lezi podél motského
pobtezi, nebo v blizkosti
breht jezera, jde mnohdy
0 je$té nedotéend mista,
kam stoji za to vyrazit

za dobrodruzstvim

nebo za klidnym dnem
vénovanym odpocinku.
Nabizime vam nékolik
tipt, kam se zajet podivat,
a to jak téch klasickych,
tak méné znamych.

Plaz Chiaia di Luna na zdpadé ostrova Ponza ve stredni Itdlii

- #
Borromejské ostrovy (Lombardie)
Vnotené do ¢arovnych a sugestivnich vod jezera Lago Maggiore, milované Ernestem Heming-
wayem a oblibené jako meta anglickou kralovskou rodinou - to jsou Borromejské ostrovy lezici
zhruba hodinu a ptl od Mildna. Sta¢i dojet do méstecka Stresa a pak pouzit néktery z trajektd
plujicich do riznych destinaci tohoto souostrovi. Tvoti je ostrov Isola Bella, kde se nachdzi palc
Borromejskych ze 17. stoleti s teatralnimi zahradami, ,sestersky“ ostrov Isola Madre s botanickou
zahradou bohatou na vzacné rostliny, pitoreskni ostrov rybati Isola dei Pescatori, jediny, ktery
je trvale obyvan, dale ostriivek sv. Jana Isolino di San Giovanni naproti Pallanze a ttes Marghera.
Ostrovy jsou odzou skute¢né krasy pro vechny, kdo chtéji prozit vikend uprostted snové krajiny
a zaroveil nedaleko hlavnich leti$t regionu Lombardie. Ur¢ité nevynechejte prochdzku v tizasnych
zahradach ostrovil
Madre a Bella, které
jsou proslulé svymi
vice nez 2000 druhy
rostlin, ale nejen jimi.
Narazit v nich totiz
mizZete také na bilé
pavy, zlaté bazanty
a papousky, na viibec
prvni kamélii na jezete
a na impozantni cypiis
ka$mirsky. Pti navsté-
vé Ostrova rybatii se
vydejte na prizkum
do roztomilych uli¢ek
a navstivte typicky trh
s lokalnimi femeslny-
Rybai'sky ostrov Isola dei Pescatori v jezefe Maggiore na Borromejskych ostrovech mi V}'II‘Oka.
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Ostrov San Giulio (riemont)

V srdci jezera Lago d’Orta, v provincii Novara, lez{ ostrov San Giulio. Shlizi

na stejnojmennou malou visku, kde jakoby se zastavil ¢as. Vévodi mu velky
klaster benediktinek Mater Ecclesiae, ktery dnes pfijimd turisty béhem celého
roku. Po ptfjezdu na ostrov vas ¢eka kratké schodisté vedouci k podmanivé
romanské bazilice, kterd je hlavni atrakei mista. Seznamovani se s mistem pak
pokracuje po cesté zvané ,cesta ticha a meditace, jez prochazi celym ostrovem
a vede k Biskupskému paldci z 19. stoleti a ke klasteru benediktinek. Kdo

chce obzory své navstévy jesté vice rozifit, miiZe se projit po Azurové stezce
obemykajici jezero Orta, kterou Ize absolvovat péky ¢i na kole.

Murano, Burano a Torcello (enatsko)

Specialni misto mezi témi nejkrasnéjsimi destinacemi v Italii maji benatské
ostrovy. Burano a Murano jsou z nich ty nejslavnéjsi, ale nejsou to jediné
ostrovy laguny. Burano s nizkymi barevnymi domy je nepochybné tim
nejtypictéj§im. Murano se zase proslavilo praci se sklem, vyrobky zndmymi
po celém svété. Kdo chce lagunu prozkoumat jesté dale, urcité nevynecha
Torcello, které je metou nachazejici se mimo klasické turistické okruhy. Mtizete
tu navstivit Muzeum Torcello s nespo¢tem archeologickych nélezii z ostrova,
které pochazeji z doby pozdné fimské, byzantské a sttedovéké. Nevynechejte
ani navstévu tzv. Attilova tréinu, ktery kral Hunti podle legendy pouzival

a ktery dodnes najdete v kostele Chiesa dell ‘Isola.

Typické barevné domy lemujici kandl na ostrové Burano.

Ostrov Ponza (Lozio) Ostrov Elba a toskanské

Ponza je maly ostrov ve stfedni ¢4sti Tyrhénského SOUOSIrovi oskansko)

mofe naproti zalivu Gaeta, pfipominajici rozsypanou K ostroviim toskanského souostrovi Arcipelago Toscano se poji baje

hrst barevnych domka uprostied divoké vegetace. o bohyni Afrodité. Legenda pravi, Ze se bohyni krésy pretrhla $iitira perel.

Je dokonalou destinaci pro dovolenou ve znamenf Ty spadly do Tyrhénského mote a daly vzniknout sedmi ostroviim Gorgona,
totalniho odpocinku, rajem pro ty, kdo miluji Capraia, Elba, Giglio, Montecristo, Pianosa a Giannutri. Hlavni z nich, kde
ktistalové mote. Do toho se miiZete ponofit z velkého béhem prvniho vyhnanstvi pobyval také Napoleon, je Elba. Destinace nabizi
mnozstvi skalisek dosazitelnych z mofe nebo pésky prehrsel pilezitosti vsem, kdo miluji pohodu na plazi, ale i tém, kdo maji
po stezkach vinoucich se mistni zeleni. Nejhez¢i plazi radi aktivni odpocinek na cerstvém vzduchu a trekking. V ramci exkurzi tu
je Chiaia di Luna, pise¢nd pléz ve tvaru palmésice, miZete navstivit tfeba Zeleznorudné doly nebo Napoleonovu vilu. Béhem
nad niZ se pne bily ttes. Nevynechejte ani Pilatovu celého roku se tu poradaji lidové oslavy, koncerty, sportovni a kulturni akce
a Odysseovu jeskyni. Ale pozor, pro jejich navstévu si a tzv. sagre, tedy svatky vénované néjaké mistni gastronomické specialité,
radéji zarezervujte vylet v lodce, diky kterému ostrov které pokazdé rozproudi vecerni Zivot na ostrové. Budete-li chtit navstivit
obeplujete a budete se moci potépét a $norchlovat mezi viechny ¢asti tohoto souostrovi, je to snadné, viechny ostrovy jsou totiz
témi nejkrasnéjsimi podmorskymi utesy. pohodIné dosazitelné trajektem.

CCIpI‘I (Kampdnie )

Capri je mezi malymi italskymi ostrovy tim nejvic
»glamour®. Odjakziva je synonymem elegance,
ktera viti kolem proslulé Piazzetty, kde muizete
narazit na slavné VIP osobnosti travici v této
vysnéné destinaci dovolenou. Ostrov Ize navstivit
365 dni v roce, protoze diky mirnému podnebi

si tu miZete uzivat slune¢nych dnti u mote

také na jafe a na podzim. Symbolem Capri jsou
Azurova jeskyné a Faraglioni, kam se podivate
cestou od mote. Do malebné Azurové jeskyné se
dokonce dostanete pouze tak, Ze si lehnete na dno
rybafské lodky ¢ekajici na vstupu do jeskyné.
Odménou vam bude intenzivni azurové
predstaveni vody, které vynikne v podmanivé
atmosféte iplné jeskynni tmy.
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REPORTAZ POZVANKA

V prodejné v OC Letiany se na vds t¢si (zleva)
Patricie Maulovd, Petra Vagova, vedouci Martina
Rolnikova a Tetyana Sudarchikova.

P

Jak se ptipravuje idedlni darek k narozeninam, pro rodinu a ptatele, pro obchodni partnery,
na oslavy, svatby nebo tfeba pro pani ucitelku ¢i pana uitele pfi ptileZitosti konce $kolniho
roku? Bali¢ek plny dobrot a prvotfidnich surovin vam v prodejnach La Formaggeria Gran

7

pohoda, kde se zakaznik bude citit vitany
a jedine¢ny. ,,Chceme s lidmi komunikovat

Do dérkového kose si ®
muzete nechat vyskladat
syry a mlécné vyrobky )
z vlastni produkce skupiny
Brazzale.

Darecek pro milovnika
dobrého vina by nemél
postradat lahev kvalitniho
italského vina.

Své blizké mizete
obdarovat dokonalou
kombinaci chuti také
v origindlni darkové
krabici.

Obsah darkovych bali¢kti mizete
pfizplsobit chutovym preferencim
obdarovaného a trefit se tak do noty
kazdému. Pokud darek zakoupite
s nékolikadennim predstihem,
nezapomerite jej az do darovani
skladovat v chladu pti teploté 4-8 °C.
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Moravia personal nachysta podle vaseho prani.

Siroky sortiment
produktt v kosiku
doplni nejrlizné;si italské
speciality: syry, uzeniny,
grissini, nakldadanou
zeleninu a mnoho o

dalsich dobrot.

Darkové balicky na miru, které jste
objednali v prodejné osobné anebo
telefonicky, vam personal na domluveny
termin pfipravi k vyzvednuti. Pokud
s darkem spéchate, mohou vam jej

prodavaci prodejny pfipravit jesté tyz den.

Réadi vam poradi s vybérem produktd.
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Bali¢ek

dekoruje stuha
a je hotovo.
Pochoutky lakaji
na prvni pohled.

Ve vsech prodejnach na vas cekaji uz
hotové darkové balicky pro pfipad, ze
shanite darek opravdu na posledni chvili.
Pozornosti plné chuti a viini budou mit
zarucené Uspéch.

La Formaggeria Gra

® AT

Prodejna La Formaggeria Gran Moravia v OC Lethany si hyCka

jedno malé prvenstvi — jako prvni ze sité podnikovych prodejen se
otevrela zakaznikdm v nasem hlavnim mésté. Své nakupuijici privitala

v prosinci 2012 a v OC Letfany uz natrvalo zdstala., Od roku 2015 je vitd
v prostoréch v blizkosti pokladen Tesco. Hrejiva, dd se fict témeér domaci
pohoda, to je fo, co vas tu zarucené oslovi.

»Nase prodejna je umisténa v zoné, kde se
prodavaji potraviny, a je vyhodou, Ze poho-
dIné nakoupit tu mohou tfeba i vSichni, ktet
uz odchdzeji smérem na autobus. Skrze velké
prosklené vylohy mohou lidé zahlédnout
nage vytecné speciality a pak zbyva jen vkro-
¢it a nechat se oslovit ochutnavkou, milym
slovem a zajimavymi informacemi o po-
choutkach, které tu 1ze koupit, popisuje ve-
douci prodejny Martina Rolnikovéd a dodavé:
»Snazime se nasim zékaznikiim maximalné
vyhovét v jejich prani a nabidnout i néco
navic. Tim je pravé velkd znalost vyrobk,
krasné darkové balicky a tfeba i odzkou$ené
recepty pro jejich vafeni.”

Mezi zakazniky pry prevazuje stala klientela,
ktera prodejnu navitévuje pravidelné. Casto
jde o zdkazniky, ktef{ sem jednou tydné
jezdi pro své nakupy. Vyjimkou nejsou

ani nakupujici, ktef{ pravidelné ptijizdéji
zdaleka. ,Jezdi k nam kazdy mésic tfeba
pani z Jindtichova Hradce, kterd vzdy udéla
opravdu veliky ndkup. S mnohymi zédkazniky,
kteti prichdzeji pro stéle stejné oblibené
véci, se uz natolik zndme, ze ndm ani nemusi
nic fikat a my jdeme kréjet,“ usmiva se
vedouci. Nejvic ru$no byva odpoledne, kdyz
lidé chodi z prace a zastavuji se tu nakoupit
pochutiny pro své rodiny.

Prodejnu La Formaggeria Gran Moravia
predchdzi v OC Letniany povést vytecné
darkové prodejny, takze neni divu, Ze se do ni
sjizdéji zajemci z celého okoli a nechaji si

zde pripravovat darkové kose. ,Jako jedni

z mala v okol{ déldme balicky na pockani,
coZ zakaznici hodné oceniuji. Jen pro pred-
stavu, ted v patek jsme jich s kolegynémi
ptipravily ptiblizné dvacet v cenové hodnoté
od péti set do dvou a pul tisice korun,“
priblizuje Martina Rolnikova.

Co se tyka sortimentu, nabizi prodejna ob-
vyklé Cerstvé vyrobky a také italské uzeniny,
syry, vina, téstoviny, omacky a dalsi speciality.
»Nejvétsi zajem je o nase litovelské vyrobky

a také samoztejmé boduji italské uzeniny.
Podle mé je to hlavné tim, Ze ji krjime

na velmi jemné platky, coz zakaznikiim
ohromné vyhovuje,” tikd vedouci, kterd $éfu-
je dvéma kolegynim a jedné ucerice. ,,Své dvé
spolupracovnice Petru a Tetyanu jsem si
vlastné sama vyhlédla a slozila z nich skvély
tym. Patf{ k ndm je$té naSe ucerka Patricie,
ktera se uz zapracovala a zaclenila natolik,

ze je dnes moji pravou rukou,“ popisuje
vedouci. U persondlu je podle ni nejdilezZitéj-
§1, aby byl usmévavy a vsticny k zakazniktim
a samoziejmé profesiondlni, co se tyka obslu-
hy. V prodejné by méla vladnout rodinna
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co nejvic a taky vidime, Ze je vidy potési,
kdyz si vzpomeneme na néjakou malickost

z jejich Zivota pti dal$i navstéve, obzvlast
nase star$i zakazniky. V$echny nase rady

a tipy jsou dobte ptijimany, hlavné konkrétni
recepty a vychytavky, co a jak zuzitkovat,
tika vedouci.

»Z naseho sortimentu bych na léto ur¢ité do-
porudila syr Grilami s grilovanymi raj¢atky,
paprikou a lilkem nebo cuketou. Jako ptilohu
zvolit opecenou bagetu pokapanou olivovym
olejem a potfenou pestem. K tomu dobré bilé
vino Frascati a jsem v sedmém nebi,“ sméje
se Martina Rolnikova, ktera jako vedouci pro-
dejny Letnany piisobi druhym rokem. Na své
praci miluje kreativitu, a to jak pfi upravé
prodejny, tak pti obsluze zdkazniki. Naroéné
situace ji pry spiSe vyhovuji: ,,Nabiji mé, kdyz
je plny obchod zdkaznikd a my se snazime
viechny obslouzit a jesté jim u toho dobte
poradit. Vyhovuje mi, kdyz se néco déje,” fika
s tim, Ze uz se do vyrobki z litovelské syrarny
zamilovala celd jeji rodina, véetné rodict

a déti i sourozenct. ,,Ja osobné nedam dopus-
tit na syr Gran Moravia a maslo, bez toho uz
nemuzu na zidnou navstévu. A také mame
radi caciotty, ty jsou vynikajici na pizze, ktera
nam vem taky chutna. Potirdm ji raj¢atovou
passatou Delicato a pridavam jesté bazalku

a ¢esnek, na to rozlozim platky caciotty,
pancettu a pdr rajcat, pizzu upecu a neni nic
lepsiho,” ik vedouci a s pranim krasného
léta zve vSechny ¢tenate k ndkupu v prodejné
OC Letnany.
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/Akaznici doporucuiji

Jaké speciality maiji radi zakaznici sité prodejen La Formaggeria Gran Moravia? Jak je pouzivaji v kuchyni

a které kombinace jsou podle nich neodolatelné? Chcete védét, jak zakoupeny vyrobek netradicné,
rychle a snadno vyuzit v kuchyni? Ctéte rady a tipy nasich zakaznikd z prodejny Praha Letiany.

Petra Martochovd
Brandys nad Labem

Veronika Kol&rovda
Praha

A

Rendta Kucerovd
Veltrusy
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> [ TTP™ " H Dnesjsemsituv prodejné La Formaggeria Gran Moravia koupila maslo a syr Gran

Moravia do naseho bezobalového obchldku. Nakupuji tady pravidelné jedenkrét tydné
8 az 10 kilogram( mésla.

J& si zmasla doma déldm prepusténé maslo, maslo ghi. Ghi je idedIni surovina, ma vysoky
koufovy bod, takze se na ném dobfe smazi, jidlo se nepfipaluje a krdsné voni po mésle.
Délam na ném cokoli — zeleninu, maso, ryby. Pfi vyrobé masla ghf je dllezité je neprepdlit,
maslo by nemélo zhnédnout. DUlezité je pouzit dobry tlustosténny hrnec, idedlné

s vys$sim dnem, méslo v ném rozpustit a pfi nizkém stupni vareni prepoustét, nemichat,

ja to déldm i nékolik hodin. Pi té pfileZitosti se bokem sbird srazend bilkovina z povrchu
masla. Potom maslo nddherné zezldtne a typicky voni, odstavi se a za horka pres gazu i
platénko prefiltruje do vyvarenych sklenic. Kdyz je dobre prepusténé, ani ho nemusite dévat
do lednicky, krasné vam vydrzi i v pokojové teploté. Mam zkusenost, Ze v lednicce vydrzi

i pal roku. Z kila masla udéldm témér pal litru ghi.

Casto si kupuiji ricottu. U nds doma méame velmi oblibenou lehkou roladu s ricottovou
naplni, mdzu prozradit recept. Vezmu si krabicku ricotty (cca 300 gram(), 100 g mdsla, cukr
podle chuti a v3e najemno vysleham. Pfipravim klasické pisSkotové tésto na rolddu. Po upecent
a vychladnuti tésto potfu ricottovym krémem, pfiddm néjaké ovoce podle sezény a chuti

a zabalim. Celou rolddu krémem potfu i na povrchu, ozdobim ¢okolddovymi hoblinkami nebo
lentilkami a mdme vyborny dezert.

Z ricotty pfipravujeme i pomazanku naslano, i v tomto pfipadé jde vlastné pouzit témér
cokoliv. U nds doma ji mame nejradéji s pazitkou. Tu najemno nakrdjime, vmichdme do ricotty,
pfiddme trochu olivového oleje a soli, vyslehdme a je hotovo. J& jsem velky pfiznivec ricotty —
je lehkd, lahodnd a mé malo kalorif.

Prisla jsem si pro své oblibené tycinky Grissini, pro které se tady zastavuji uz hodné let.
Moc rada je balim do italského specku anebo do parmské sunky, je to skvely predkrm.

Casto tady nakupuiji syry a opravdu moc mé t&si zdejsi personal, ktery mi vzdycky poradi. Vecer,
kdyz se sejde rodina, nebo i na oslavy, si chystdme oblozZené misy ze syr( a italskych salamu.
Mame radi snad vsechny druhy syrd — Cerstvé, mékeii zrajici.

Na téstoviny pouzivame pravidelné a radi syr Gran Moravia. Hodné pfipravujeme téstovinové
salaty za studena, mame je se synem réadi. Pat¥i do nich dobry olivovy olej, to je zaklad. Casto
do nich pfidavém tfeba mozzarellu a ¢erné olivy, to je vyzkousena a oblibend kombinace.
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, | e
P_f!éhled € na jednom misté ingredience z La Formaggeria Gran Moravia pouzité v letnich
receptach. Nalistujte uvedenou stranku a pustte se s chuti do pfiptavy receptu s vybrany

syrem, Uzeninou ¢i jinou tradi¢ni italskou ingredienci.

2770% 4 nadl syea ey

ran Moravia

mortadella
prosciutto crudo
pancetta

italsky speck
carpaccio

M Czné druhy

nakladdané zeleniny

M pesto

M rojcatovou passatu

B narmeléddu
M t&stoviny

M gnoccehi
W

15, Kucharka lll

15, 21, 24, Kucharka IV
9,18, 19, 21, Kuchatka ll, IV
9, 15, 20, Kuchatka I, II, lll, IV
15

9,19, Kucharka lll

9

10, 11

24, Kucharka |

| LA

20

11, 21, Kucharka IV
1% 21

Kucharka lll

M korpus na pizzu
M placky piadina

M exira panensky
olivovy olej

M susenky
M niéko
M cervené a bilé vino

lUalste specialily

ancovicky 15,21, Kucharka Il
kapary 11,24
olivy 11,21, Kucharka i
nalozend raj¢ata Kucharka lll
cizrna v plechovce 24
piskoty savoiardi 18,19
| i ! i
15, Kucharka ll
15,18, 19, 21, Kucharka |
15, Kucharka ll
21
21,24
yr stracciatella 15
| i |} I
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V PRODEJNACH LA FORMAGGERIA
GRAN MORAVIA vdim nabizine
pestrou skalu mlécnych vyrobkii viastni
vyroby a italskych syrii a specialit pro
co nejpestrejsi jidelnicek. Navstivte nds
a nechte se inspirovat. Ochutnédvky

a gurmdnské tipy jsou u nds
samozrejmosti.

wr Nase prodejny

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

BRNO-BOHUNICE, Campus Square, Netroufalky 770, tel.: 725 075 335
BRNO-KRALOVO POLE, NC Kralovo Pole, Cimburkova 4, tel.: 770 189 824 \
BRNO-MODRICE, OC OLYMPIA, U Délnice 744, Modfice, tel.: 547 385 131

CESKE BUDEJOVICE, Lannova tiida 18, tel.: 383 134 052

HRADEC KRALOVE, NC FUTURUM, Brnénska 1825/23A, tel.: 495 585 936
JIHLAVA, Masarykovo ndmésti 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, Rooseveltova 77/2, tel.: 773 753 637

PRAHA 1, Viclavské nam. 60, tel.: 222 233 508

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

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

PRAHA 2, Vyton - prfipravujeme

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

PRAHA 4, Westfield Chodov, Roztylskd 2321/19, tel.: 773 753 641
PRAHA 5, stéhujeme se z OC Novy Smichov do ulice Na Hrobci
PRAHA 6, Botislavka Centrum, Evropska 866/65, tel.: 773 753 639
PRAHA 7, Milady Horakové 499/62, tel.: 773 753 633

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

PRAHA 9, NC Fénix, Freyova 35, tel.: 773 753 635

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

Aktudln{ otviraci dobu prodejen najdete na nasich webovych strankach www.laformaggeria.cz.

Jsme také na socidlnich sitich:

La Formaggeria
Gran Moravia

' O I loformaggeriagranmoravia

Ceské Budgjovice

www.laformaggeria.com



